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Hauswirtschaft und Wissenschaft (ISSN Online 2626-0913) publiziert seit 1953 als Journal
der Deutschen Gesellschaft flir Hauswirtschaft begutachtete wissenschaftliche Manuskripte
aus den Fachgebieten Haushaltsdkonomie, Haushaltstechnik und Sozialmanagement. Seit
2018 erscheint Hauswirtschaft und Wissenschaft ausschlieBlich online auf den parallelen
Domains <https://haushalt-wissenschaft.de>, <www.hauswirtschaft-wissenschaft.de>
und <www.HuW-online.de>.

Publikationen erhalten eine doi-Nummer (10.23782/HUWxx_yyyy) und werden zusatzlich
einschlieBlich ihrer Metadaten bei der Deutschen Nationalbibliothek (DNB) archiviert. Alle
Artikel sind unentgeltlich 6ffentlich abrufbar (open access - golden standard).

Hauswirtschaft und Wissenschaft veroffentlicht Originalartikel, Kurzbeitrdge und Arbeits-
papiere:
e Originalartikel (full paper, double peer review) sind wissenschaftliche Beitrage in
der Erstverdffentlichung, die zweifach nach international gultigen wissenschaft-
lichen Standards begutachtet werden.

e Kurzbeitrage (short paper, peer review) sind Manuskripte des wissenschaftlichen
Nachwuchses auf Basis von bereits prasentierten Tagungsbeitragen oder hervor-
ragenden Abschlussarbeiten (Promotion, MSc, BSc). Kurzbeitréage unterliegen einer
einfachen Begutachtung nach international tblichen wissenschaftlichen Standards.

e Arbeitspapiere (working paper, editorial proof) dienen zur Darlegung von Thesen,
Methoden und ersten Befunden eines Forschungsvorhabens, stellen Positions-
papiere von gesellschaftlichen Akteuren zu aktuellen Fragen dar oder rezipieren
einschlagige Publikationen anderer Arbeitsgruppen.

Das vorliegende Jahrbuch dokumentiert in Form eines Sammelbands alle Originalarbeiten,
Kurzbeitrdge und Arbeitspapiere in jeweils chronologischer Reihenfolge, die im Zeitraum
vom 01. Januar bis einschlieBlich 31. Dezember 2021 erstmals publiziert worden sind. Die
Urheberrechte an allen hier enthaltenen Dokumenten liegen bei den jeweils angegebenen
Autoren/innen.
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Mediadaten zur Reichweite des Online-Journals ,Hauswirtschaft und Wis-
senschaft" (ISSN online 2626-0913) im Jahr 2021
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Abb. 1: Monatliche Transfervolumina in MB von den Domains im Jahr 2021

Transfervolumen im Jahr 2021 insgesamt: 115.820 MB
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Abb. 2: Monatliche Zugriffe auf die Domains im Jahr 2021

Zugriffe im Jahr 2021 insgesamt: 434.578 Zugriffe

Im Namen des Online-Journals ,Hauswirtschaft und Wissenschaft" sei allen Auto-
rinnen und Autoren sowie den Gutachterinnen und Gutachtern des Jahrgangs 2021
herzlich fur ihr groBes ehrenamtliches Engagement gedankt.

Koblenz, im Januar 2022 E. Schlich (Herausgeber)
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Empfehlungen zur Kiihllagerung von Lebensmitteln - ein Review

Astrid Klingshirn, Lilla Brugger, Beate Kolzer, Amelie Reinold, Rainer
Stamminger, Harald Wucher

Kurzfassung

Um die sichere und nachhaltige Lagerung im privaten Haushalt umsetzen zu kén-
nen, sind Verbraucher auf einheitliche Lagerempfehlungen in Kuhlgeraten an-
gewiesen. Bisherige Empfehlungen unterschiedlichster Stakeholder setzen dabei
Angaben zur Lagersystematik umfassend und strukturiert um. Verallgemeinernde
Aussagen zu den zu erwartenden Temperaturbereichen im Kihlgerat sowie feh-
lende oder abweichende Aussagen zur einzustellenden Lagertemperatur konter-
karieren anderweitige Bemuhungen zur Vermeidung von Lagerverlusten und der
Verbesserung der Lebensmittelsicherheit. Eine harmonisierte Empfehlung einer
Lagertemperatur von 4 °C erweist sich als zwingend erforderlich, ebenso wie die
weitere Férderung und Bewerbung von Mehrzonengeraten.

Schlagworter: Kihllagerung, Lagertemperatur, Lagersystematik, Lagerempfeh-
lung, Lebensmittel

A review of recommendations for refrigerator food storage in Germany

Abstract

In order to be able to assure safe and sustainable food storage in private homes,
consumers rely on standardized refrigerator storage recommendations. Current
recommendations from a wide variety of stakeholders provide input on refrigerator
storage systematics in a comprehensive and structured manner. General state-
ments on the temperature ranges in the refrigerator as well as missing or deviating
statements on the recommended temperature setting counteract other efforts to
avoid storage losses and improve food safety. A harmonized recommendation of a
storage temperature of 4 °C has proven to be imperative, as is the further promo-
tion of multi-zone devices.

Keywords: refrigerator storage, storage temperature, storage system, storage
recommendations, food
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Empfehlungen zur Kiihllagerung von Lebensmitteln - ein Review

Astrid Klingshirn, Lilla Brugger, Beate Kolzer, Amelie Reinold, Rainer
Stamminger, Harald Wucher

Klihlgerate gehdren zur Standardausstattung von Haushalten unabhangig von der
HaushaltsgréBe: Die Marktsattigung in Deutschland liegt bei 100 % (HEA 2020),
d. h. jeder Haushalt verfligt Gber ein oder mehrere Kiihlgerate. Die Kiihllagerung
sichert die zeitlich entkoppelte Versorgung mit verderblichen Lebensmitteln: Durch
die Absenkung der Lagertemperatur werden Verderbsprozesse deutlich verlang-
samt oder kommen ganz zum Erliegen. Zwei Drittel aller konsumierten Lebensmit-
tel werden vor dem Verzehr in Kihigeraten gelagert (VHK 2017) - sie spielen damit
die zentrale Rolle bei der sicheren und nachhaltigen Versorgung mit Lebensmitteln.
Doch nur durch die richtige Geratenutzung kénnen die Vorteile der Kihllagerung
fur alle gelagerten Lebensmittel gleichermaBen sichergestellt und vollumfanglich
genutzt werden.

Dem Verbraucher werden Uber unterschiedlichste Informationsquellen Empfehlun-
gen zur Geratenutzung und Lebensmittellagerung gegeben. Die Empfehlungen
umfassen Angaben zur Lagersystematik, zu den Temperaturbereichen im Kuihl-
gerat und der Einstelltemperatur. Eine einheitlich gultige Empfehlung wird zuneh-
mend anspruchsvoller, aufgrund der Vielzahl im Markt verfligbarer Kuhlgerate-
varianten und herstellerspezifischer Lagerzonen.

Ausgehend von einer Zusammenfassung der Hauptverderbsparameter, die es je
Lebensmittelgruppe und -kategorie zu berticksichtigen gilt, erfolgt eine Ubersicht
der derzeitigen Lagerempfehlungen und Informationen zu vorherrschenden Tem-
peraturen und einzustellenden Temperaturen unterschiedlichster Stakeholder aus
den Bereichen offentlicher Institutionen, von Herstellern, seitens des Lebens-
mitteleinzelhandels und verschiedener Onlineportale.

Defizite in der bisherigen Verbraucherkommunikation werden aufgezeigt sowie Op-
tionen einer optimierten Verbraucherinformation und ein Best-Practice-Leitfaden
zur optimalen Geratenutzung abgeleitet. Weitere Optionen hin zu einer verbesser-
ten Geratenutzung werden dargelegt.

Bedeutung der Kiihllagerung fiir Frische- und Qualitatserhalt von Lebens-
mitteln

Die Ermdglichung der kurz- bis mittelfristigen Lagerung von verderblichen Lebens-
mitteln und damit die zeitliche Entkoppelung von Einkauf und Verzehr, der Erhalt
der Lebensmittelsicherheit und Produktqualitat sowie der nachhaltige Umgang mit
verderblichen Frischeprodukten unter Vermeidung von Lagerverlusten wird durch
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die Kuhllagerung ermdglicht. Durch die Absenkung der Temperatur werden mikro-
biologische, chemische, biochemische sowie physikochemische Verderbsmecha-
nismen verlangsamt oder ganz zum Erliegen gebracht (Kurzhals 2007).

Die Zielerreichung optimaler Lagerbedingungen ist letztlich aber nur dann mdéglich,
wenn den Lageranforderungen der Lebensmittel entsprochen wird. Je Lebensmit-
telkategorie sind dabei spezifische Lagertemperaturbereiche einzuhalten sowie
weitere Lagerklimafaktoren wie Feuchterlickhaltung, insbesondere durch geeig-
nete Produktverpackung, oder eine Beeinflussung der Gasatmosphare zu berlick-
sichtigen. Nur so sind die Verzégerung bzw. Unterbindung von Verderbsmechanis-
men umzusetzen und damit der Qualitatserhalt und die Aufrechterhaltung der Ver-
zehrsfahigkeit sicherzustellen. Tab. 1 fasst die je Lebensmittelkategorie dominie-
renden Hauptverderbsfaktoren zusammen.

Tab. 1: Hauptverderbsfaktoren bei der Kiihllagerung je Lebensmittelgruppe
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Gemuse X X X
Obst X X
Fleisch X X X
Fisch X X
Fleischwaren X X X X
Fischwaren X X
Milch, Milchprodukte X X X X
Kase X X
Eier X
Dauerbrot, Backwaren X X X

Der mikrobielle Verderb wahrend der Kihllagerung wird durch psychrophile und
psychotolerante pathogene Mikroorganismen (z. B. Clostridien, Listeria monocyto-
genes) und Verderbniserreger (z. B. Pseudomonas spp.) bestimmt. Diese kaltelie-
benden Mikroorganismen wachsen bevorzugt in einem Temperaturbereich von -5
bis +25 °C. Der Verderb wird neben der Anfangskeimbelastung von intrinsischen
Lebensmitteleigenschaften wie der Wasseraktivitat oder dem pH-Wert bestimmt
(Kramer & Prange 2016), aber insbesondere von der Lagertemperatur.

Ebenso kénnen Fettoxidationen und Verfarbungen (z. B. bei gegarten Fleischpro-
dukten oder frischem Gemuse) als chemische Reaktionen, enzymatische Braunung
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(verfarbungsempfindliches Obst und Gemtse), Glykolyse, Proteolyse und Lipolyse
als biochemische Reaktionen, d. h. der Abbau von Zucker, Protein und Fett im
Zuge des enzymatischen Verderbs, die Qualitat der Lebensmittel stark negativ be-
einflussen. Auf der Basis dieser Vorgange als weiterfihrende Reaktion, oder als
alleinige physikochemische Reaktion, kédnnen bei der Kihllagerung eine Migration
von flissigen Komponenten, Transpirationsprozesse, Kaltlagerschaden (z. B. bei
tropischen und subtropischen Obstsorten) oder eine Synadrese bei dickgelegten
Milchprodukten, welche durch Molkaustritt aus dem Gel sichtbar wird, auftreten.

Bei Backwaren spielt die Retrogradation eine Rolle: Die im Mehl befindliche Starke
gibt, insbesondere beschleunigt bei Temperaturen unter 12 - 14°C, die physika-
lisch gebundene FlUssigkeit teilweise wieder ab und geht in einen kristallinen Zu-
stand Uber, was sensorisch als ,Altbackenwerden™ wahrgenommen wird. Alle Ver-
anderungen bringen unerwiinschte Struktur-, Textur-, Aussehens-, Geruchs- oder
Geschmacksveranderung mit sich, und sind somit qualitdtsmindernd fir das Pro-
dukt. Lediglich bei Fleisch-, Milch- und Fischprodukten ist der enzymatische Abbau
von Glykogen, Proteinen und Fetten bei Reifeprozessen bis zu einem gewissen MafR3
erwinscht (Kurzhals 2007).

Je nach Zusammensetzung lassen sich Lebensmittel in die drei unterschiedlichen
Haltbarkeitskategorien ,hochverderblich®, , verderblich™ und ,lagerstabil® einteilen
(Tab. 2).

Tab. 2: Verderbskategorien von Lebensmitteln (nach Robertson 1992)

Kategorie Lebensmittel

Fleisch und Fleischwaren, Fisch und Fischpro-
dukte, Milchprodukte (Rohmilchwaren), roh-
Hochverderbliche Lebensmittel eihaltige Speisen, Lebensmittelreste und zu-
bereitete Speisen, frisches Obst und Gemdlise,
einige Backwaren

Hartkase, Eier, gerducherte und gepokelte
Verderbliche Lebensmittel Fleisch- und Fischwaren, einige Obst- und
Gemolsesorten, eingelegtes Gemise

Konserven, getrocknete Lebensmittel, Getrei-
Lagerstabile Lebensmittel deprodukte, Nisse, Saaten, Nudeln, Reis, ge-
frorene Lebensmittel

Wahrend bei lagerstabilen Produkten mit niedrigem a,-Wert wie Dauerbackwaren,
Nussen, Nudeln oder Reis vor allem die Feuchteresorption zu unterbinden und da-
mit eine luftdichte Lagerung entscheidend sowie je nach Zusammensetzung auch
der Lichteinfluss zu vermeiden ist, setzt der mikrobielle Verderb bei verderblichen
und hochverderblichen Lebensmitteln sehr rasch ein; die Lagertemperatur ist der
entscheidende Lagerklimaparameter.
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Vereinfachend gilt, dass flr Fleisch und Wurstwaren sowie Fisch, Milchprodukte,
kalteunempfindliche Obst- und Gemdusesorten, zubereitete Speisen und Fertig-
gerichte der optimale Temperaturbereich nahe dem Gefrierpunkt liegt. Bei Obst
und Gemuse liegt die optimale relative Feuchte zwischen 90 und 100 % (aid 2016).

Kiihlgerate: Lagertemperaturbereiche, kiltetechnische Systeme

Im Markt ist ein vielfaltiges Angebot an Kihlgeraten verfligbar, das unterschied-
lichste Bauformen, GroBen, Leistungsmerkmale und Designs umfasst. Die flir das
Kihlfach definierten Lagerbereiche umfassen einen Temperaturbereich von -3 bis
+20 °C (EN 62552 -2-2020, Tab. 3).

Tab. 3: Temperaturzonen in Haushaltskihlgerdaten (nach EN 62552-2:2020)

Lagerfach Temperaturbereich | Verwendung

Lagerfach flr frische

. o . .
Lebensmittel 0 bis 8 °C Lagerung von frischen Lebensmitteln

Lagerung von leicht verderblichen Lebens-

- i o
Kaltlagerfach 3 bis +3 °C mitteln
Lagerung von Lebensmitteln oder Getran-
Kellerfach 2 bis 14 °C ken, die auch bei leicht erhéhten Tempe-

raturen haltbar sind

Fach fir die Lagerung von speziellen Nah-
Speisekammerfach 14 bis 20 °C rungsmitteln und Getranken oberhalb der
Temperatur des Kellerfachs.

Bei Geraten, die keine Sonderlagerzonen wie Kalt- oder Kellerlagerfacher beinhal-
ten, umfasst der Temperaturbereich fiir frische Lebensmittel 0 bis +8 °C; der Ein-
stellbereich liegt meist bei +2 bis +8 °C. Im Weiteren ist das Kaltlagerfach, mit
einem Temperaturbereich von -3 bis +3 °C, fir hochverderbliche Lebensmittel de-

finiert. Die europaischen Normanforderungen an die Lagertemperaturbedingungen
eines Kaltlagerfaches stellen sicher, dass der Temperaturbereich unabhangig von
der eingestellten Lagertemperatur des Kuhlfachs und der Umgebungstemperatur
aufrechterhalten wird. Je nach Herstellerumsetzung kann die Temperatur durch
den Verbraucher separat eingestellt und so auf das individuelle Lagerverhalten
angepasst werden. Kellerlagerfacher decken den Temperaturbereich von +2 bis
+14 °C ab und bieten so auch Lagerbedingungen flr temperaturempfindliche Pro-
dukte und Getranke.

Die kaltetechnische Versorgung der Lagerbereiche kann dabei lber statische und
dynamische Kihlung erfolgen. Bei der statischen Kihlung ist der Verdampfer an
der Innenseite der Ruckwand des Gerates angeordnet und kihit die Luft ab. Auf-
grund der héheren Dichte kalter Luft sinkt diese im Klhlgerat nach unten. Die
warme Luft steigt gegenlaufig auf und erfahrt am Verdampfer wiederum den War-
meentzug. Durch diese naturliche Konvektion entsteht im Innenraum eine gewisse
Temperaturschichtung. Durch die Auslegung des Verdampfers und Ventilatoren im
KUhlraumbereich kann die Temperaturschichtung reduziert werden.
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Bei dynamisch gekihlten Geraten versorgt entweder ein zentrales Verdampfer-
element einen oder mehrere Lagertemperaturbereiche, oder die Bereiche des
Kihl- und Gefrierfachs werden ber separate Verdampferelemente versorgt. Uber
die Anzahl und Positionierung der Austrittséffnungen des Kahlluftkanals wird eine
homogenere Temperaturverteilung im gesamten Kihlfachbereich angestrebt.

Verallgemeinernde Aussagen zur Temperaturverteilung in Kihlgeraten sind auf-
grund der individuellen Gerateauslegung je Hersteller nicht mdéglich. Grundlegende
technisch-physikalische Erlduterungen zur Kaltetechnik finden sich im Handbuch
Klche und Technik (Schlich & Klingshirn 2020).

Uberblick iiber bestehende Lagerempfehlungen zur Lebensmittellagerung
in Kiihlgeradten

Lagerempfehlungen zur Lebensmittellagerung in Kiihlgeraten stehen Verbrauchern
in Deutschland Uber unterschiedliche 6ffentliche Institutionen, Verbraucherorgani-
sationen, Fachblcher, Zeitschriften sowie Apps oder Onlineformate des Einzelhan-
dels, von Kihlgerate-, Haushaltswarenherstellern oder Kochportalen zur Verfi-
gung. Zudem ist auf verpackten, kuhlbedirftigen Lebensmitteln im Zuge der wei-
teren Spezifikation zum Verbrauchs- bzw. Mindesthaltbarkeitsdatum der empfoh-
lene Lagertemperaturbereich hinterlegt.

Es zeigt sich eine sehr uneinheitliche Umsetzung der grundsatzlichen Angaben zur
optimalen Lagerung in Kihlgeraten: Meist beschranken sich die Angaben auf die
Lagersystematik, d. h. den Lagerort je Lebensmittelkategorie im Kihlgerat. Da-
neben werden Hinweise zur Kontaminationsvermeidung, bezogen auf die Lebens-
mittelsicherheit aber auch den Geruchstransfer und Hinweise zur Vermeidung ei-
ner Uberbeladung aufgegriffen. Weitere Quellen filhren vornehmlich die anzuneh-
menden Temperaturen je Lagerbereich auf, oder benennen die einzustellende La-
gertemperatur. Zum Teil wird eine Hilfestellung zur Ermittlung des benétigen Nutz-
volumen fir den Kihl- und Gefrierlagerbereich gegeben. Weiterhin wird zudem die
einzustellende Temperatur mit angegeben.

Im Folgenden werden typische Lagerempfehlungsangaben zur Lagersystematik,
den zu erwartenden Temperaturen je Lagerbereich sowie zur einzustellenden La-
gertemperatur zusammengefasst und hinsichtlich ihrer Eignung zur Best-Practice-
Verbraucheranleitung diskutiert.

Empfehlungen zur Lagersystematik

Eine Zusammenstellung der Empfehlungen zu den Lagerorten aus elf unterschied-
lichen Informationsquellen zeigt auf, dass sich die Angaben flir die Lagerorte der
Gemuseschale und der unteren Abstellflache gleichen, zum Teil mit zusatzlicher
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Spezifikation der Produktgruppen (Tab. 4). Unterschiede der Empfehlungen lassen
sich zwischen mittlerem und oberem Kihlfach sowie zwischen diesen beiden La-
gerbereichen und dem Lagerbereich in der TUr feststellen; einige Produkte werden
daher doppelt aufgefthrt. Dies sind: Angebrochene Lebensmittel, Eier, Eingeleg-
tes, Kase, Kuchen, Marmelade, Milchprodukte und Milch sowie Wurst. Der Tur-
bereich wird bei einigen Empfehlungen nicht berlcksichtigt.

Stets gilt der Grundsatz, Lebensmittel derselben Produktkategorie im gleichen La-
gerbereich einzulagern: Die schnelle Wiederfindung, der Uberblick Giber den Lager-
bestand sowie die Vermeidung von Kreuzkontaminationen sind so gewahrleistet.

Angaben zur einzustellenden Lagertemperatur sind bei den in Tab. 4 aufgefihrten
Quellen zur Lagersystematik nicht mit hinterlegt.

Tab. 4: Zusammenstellung von Empfehlungen zur Platzierung von Lebensmitteln im
Kihlgerat

Lagerort | Lebensmittel Quelle* Lagerort Lebensmittel Quelle*

Oben Unten 13, 1b, 2, 3
Al broch ‘ ; 10, 4, 3,
il 5 Fisch 4,5, 6,7, 8

ebensmitte 9 10, 11

. 1a, 1b, 2, 3
Eingelegtes, ) , 1b, 2, 3,
E!nge €9 ?_Ist 4,6,7,9 Fleisch 4,5 6,7, 8,

ingemachtes 9. 10, 11
Gerduchertes 3, 6,11 Wurst %‘13’ 4 5, 10,

1a, 1b, 3, 4, | Gemiisefach 1a, 1b, 2, 3,
Kase 5, 6,7,9, 10, Gemise 4,5 6,7, 8,
11 9,10, 11
Kuchen 2,9 Kiichenkrauter 11
1a, 1b, 2, 3,
Marmelade éa' 2.4, 6.7, Obst 4,5, 6, 7,9,
11
Milchprodukte 1a Salat 2,6,8, 10,11
Tar . 1a, 2, 3, 4, 5,
Sofle 2 Butter, Margarine 6,7.9, 10, 11
Speisereste 1ib, 6,7, 8 Dosen 3
trockene .
Rohwurstwaren 10 Dressings 2,4, 7
R 2,3, 5, 6,0, . 1a, 3, 4, 5, 6,
Zubereitetes 10, 11 Eier 7.9, 10
Mitte Angebrochene, .
offene LM 6,9 Eingelegtes ]

) . 1a, 2, 3, 4, 5,
Eier 2,11 Getranke 6.7.0.10. 11
Fertiggerichte 11 Glaskonserven 2
Frischkase 3,6 Kase 9

2,3, 4,5 6, Ketchup, Senf, | 13, 2, 3, 5, 6,
Joghurt 7,8, 10 Mayonnaise 7,8,9,10,11
Kdse 4,6 Marmelade 3,7,10, 11
Kuchen 11 Milch 1a, 3,4, 6
Mayonnaise 11 Saft 3,7
Milch 2,5 7,10, 11 Saucen 4,5, 6

1a, 1b, 2, 4, | *Quellen
Milchprodukte 56 8 9 10 1a Bundeszentrum fiir Eméhrung, Tdranhanger

111 e " | 1b Bundeszentrum far Erndhrung, Hérfunkbeitrag

- 2 Bund ini jum fiir Wirtschaft und Energie

Pudding 4. 6 2 Verbraucherzentrale NRW

2, 3, 4, 5, 7, | 4 Deutsche Welthungerhilfe
Quark 8 10 5 EATSMARTER

= 6 Chefkoch
Sahne 2,358 7 Emsa
Saucen, Dips 2,6,9 8 Rewe
9 Lidl
Schmand 6 10 Edeka
N 11 Bayerisches Staatsministerium fiir Umwelt und

Speisereste 1a Verbraucherschutz
Wurst 1a, 6,9

In einigen Quellen werden neben den Angaben zur Lagersystematik auch die zu
erwartenden Temperaturbereiche je Lagerbereich aufgeflihrt. Tab. 5 fasst dabei
die Angaben o6ffentlicher Institutionen, des Lebensmitteleinzelhandels sowie eines
Kochportals zusammen.
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Die Temperatur im unteren Bereich des Kuhlgerats wird im Bereich zwischen 0 bis
+ 5 °C, in der Mitte zwischen 4 bis 7 °C, im oberen Bereich zwischen 6 bis 10 °C
und in der Tlre stets im Bereich = 8°C angegeben. Die Temperatur der Gemise-
schale wird, mit einer Ausnahme, stets mit Temperaturen im Bereich von = 8 °C
spezifiziert und damit als warmster bzw. zweitwarmster Temperaturbereich im
Klhlgerat ausgewiesen.

Die Gerateeinstellung flr die angegebenen Temperaturbereiche ist nicht spezifi-
ziert. Damit ist nicht nachvollziehbar, ob sich die Temperaturangaben auf ein Ge-
ratesetting oder den gesamten Einstellbereich beziehen. Flr den Verbraucher sind
die Angaben so nur bedingt brauchbar. Insbesondere ungeschulte Verbraucher
kdnnen nicht ableiten, dass die Gerateeinstellung einen Einfluss auf die vorherr-
schenden Temperaturen je Lagerbereich hat.

Tab. 5: Zusammenstellung von Angaben zu Lagertemperaturen je Lagerbereich im Kihl-
gerat

Temperaturangabe in °C je Lagerbereich im

b 3
Kiihlgerit il
Medium Kiihlraum
Gemise- | hten Mitte | oben Tur
fach
Infographik
~Den Kihlschrank richtig ein- 10 -13 4-5 6-7 7-10 - 1
radumen"
Artikel
+Richtig gekiihlt halt langer" >-8 ~0-2 1 3-6 ) 7-10 2
Buch
~Lagerungs-ABC flr Obst und ~9 ~ 2 ~5 ~9 ~9-11 3
Gemiuse"
Infographik, Artikel
~Lagerung von Lebensmitteln 8-10 3 5 8-10 9 4

im Kihlschrank™
Schaubild und Artikel
~Lebensmittellagerung - Spei- 8-10 2-3 5 8-10 8 5
sekammer oder Kihlschrank?"
Infographik

,Nachhaltigkeit - Was lagert 8-10 2 4-5 | 6.8 ; 6
wo am besten?"

Video -

»,0rdnung im Kihlschrank - so ~9 2-3 ~5 6-8 waromtster 7
bleiben Lebensmittel frisch® r

3

1 Bundesministerium flir Wirtschaft und Energie 4 Eat Smarter

2 Bayerisches Staatsministerium fir Umwelt und Verbraucher- 5 Chefkoch

schutz 6 Alnatura

3 Verbraucherzentrale NRW 7 Rewe

Der Hinweis, dass im Kuhllagerbereich je nach kaltetechnischer Umsetzung unter-
schiedliche Temperaturbereiche vorliegen, ist zur Umsetzung der bestmdglichen
Lagerbedingungen je Produktgruppe wichtig. Die vorliegenden Angaben weisen
Temperaturunterschiede zwischen der warmsten und kaltesten Stelle im Kuhlgerat
zwischen minimal 6 bis 7 K und maximal 7 bis 10 K aus. Obgleich keine reprasen-
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tativen Daten unterschiedlicher Geratekategorien vorliegen, zeigen die verfligba-
ren Daten zur Temperaturspreizung dennoch auf, dass die vorliegenden Verallge-
meinerungen die Realitat nicht abbilden; sowohl die minimalen als auch maxima-
len Temperaturunterschiedsangaben Ubersteigen die verfiigbaren Messwerte:

Lufttemperaturmessungen von Laguerre et al. (2002) zeigen fur den Kihllagerbe-
reich von Kuhl-Gefrierkombinationen und Standkihlgeraten im Mittel einen Tem-
peraturunterschied der warmsten zur kaltesten Stelle von 3,4 bis 3,7 K.

Lufttemperaturmessungen des WRAP-Programmes zeigen flr flinf unterschiedli-
che, statisch geklhlte Kuhlschranke und Kihlgefrier-Kombinationen einen Tempe-
raturunterschied zwischen der warmsten und der kaltesten Stelle von 1,9 bis 8,3 K
(WRAP 2010). Aktuellere Daten, insbesondere von dynamisch gekuhlten Geraten,
sind nicht verftugbar.

Die bisherigen Angaben suggerieren, dass der heutige Standard aller kaltetechni-
schen Gerate mit groBen Temperaturunterschieden im Innenraum verknUpft ist.
Obgleich in einigen Quellen darauf verwiesen wird, dass Gerate mit dynamischer
KlUhlung keine bzw. eine geringere Temperaturschichtung aufweisen, fehlen hierzu
konkretisierende Angaben.

Der Verweis auf die Beriucksichtigung unterschiedlicher Temperaturbereiche im
Kluhllagerbereich muss erfolgen, eine Verallgemeinerung mit konkreten Tempera-
turangaben ist jedoch nicht zielfiihrend. Herstellerseitige geratespezifische Anga-
ben zur Verdeutlichung der Temperaturverteilung im vorliegenden Kihlgerat stel-
len eine wichtige Fortentwicklungsoption dar, um dem Verbraucher eine bestmdg-
liche Geratenutzung zu ermdglichen.

Empfehlungen zur einzustellenden Lagertemperatur

Neben den Spezifikationen zur Lagersystematik und zu erwartenden Temperatur-
bereichen wird in manchen Quellen alternativ oder zusatzlich die einzustellende
Lagertemperatur angegeben. Diese Angabe ist in Verbindung mit der Lagersyste-
matik dringend erforderlich. Nur in Verbindung beider Angaben kann der Verbrau-
cher das Kuhlgerat richtig nutzen, um so die Lebensmittelsicherheit der gelagerten
Produkte und einen optimalen Qualitatserhalt zu erzielen.

Tab. 6 zeigt einen Uberblick (iber Empfehlungen zur einzustellenden Lagertempe-
ratur unterschiedlicher Quellen. Ausgewahlt werden dabei sowohl nationale als
auch internationale Institutionen sowie Hersteller.
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Tab. 6: Uberblick zu Empfehlungen der einzustellenden Lagertemperatur im Kiihlgerat

Empfohlene Lagertemperatur Quelle
7 °C Umweltbundesamt, 2020
Institutionen / Ver- -
braucherorganisatio- 4°C/6°C Stiftung Warentest, 2020
nen/ Testinstitute < 7°C Verbraucherzentrale e.V., 2018
Deutschland
< 5°C, max. 7 °C | Bundesinstitut fir Risikobewertung, 2017
Institutionen / Behor- <4°C U.S. Food & Drug Administration, 2018
den Ausland < 50°C WHO, 2006
5°C Electrolux, 2020
4 °C Bosch, 2020
5°C Liebherr, 2020
Hersteller
6 °C Samsung, 2020
<4 °C Beko, 2020
0-4°C Whirlpool, 2020

Grundsatzlich lassen sich die Empfehlungen unterteilen in Vorgaben, die die Le-
bensmittelsicherheit und Lebensmittelqualitat im Fokus haben und vor dem Hin-
tergrund Lagertemperaturen von 5 °C oder darunter empfehlen. Herstellerseitig
ist meist 4 °C als Werkseinstellung hinterlegt.

Empfehlungen einer einzustellenden Lagertemperatur von 6 °C oder 7 °C werden
vor dem Hintergrund des Energieverbrauchs proklamiert. Die Stiftung Warentest
gibt hierzu zwei Empfehlungen aus: 6 °C als Lagerempfehlung mit dem Fokus auf
die Energieverbrauchssenkung und 4 °C flr alle Verbraucher, die Fleisch und Fisch,
also hochverderbliche Produkte, lagern (Stiftung Warentest 2020).

Damit ein Verbraucher relevante ganzheitliche Ableitungen zum Energiemehrver-
brauch in Abhangigkeit von der Kuhlgerateeinstellung vornehmen kann, sind fur
diesen Mehrverbrauch die jahrlich anfallenden zusatzlichen Kosten aufzufiihren
und auch eine Bewertung auf den Einfluss auf Lagerqualitéat und —-dauer flr die
typischerweise eingelagerten Lebensmittel vorzunehmen.

Die nachfolgende Tab. 7 stellt den Energiemehrverbrauch bei Absenkung der Tem-
peratureinstellung von 7 °C auf 4 °C sowie die anfallenden Strommehrkosten bei-
spielhaft flr einen Einbauklhlgerat und eine No-Frost Kuhl-Gefrierkombination der
Energieeffizienzklasse D (EEK, (EU) 2019/2016) dar. Als Referenz der Energieeffi-
zienzklasse wird damit eine Klasse mittlerer Effizienz herangezogen.
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Der Energiemehrverbrauch kann abgeschatzt werden, indem die Temperaturdiffe-
renz zwischen Kuhlfachtemperatur und Umgebungstemperatur ins Verhaltnis ge-
setzt wird. Um die Energieverbrauchsreferenzwerte, die Tluréffnungen und das Ein-
lagern warmer Ware nicht berlcksichtigen, zu kompensieren, wird von einer Um-
gebungstemperatur von 25 °C ausgegangen. Damit ist von einem Energiemehr-
verbrauch von ca. 15 % flr den Kuhlfachbereich auszugehen. Bei der Kihl-Ge-
frierkombinationen missen ca. 30 % der Energie fiur den Kihlfachbereich aufge-
wendet werden, so dass der Energiemehrverbrauch bei ca. 4,5 % liegt.

Tab. 7: Energiemehrverbrauch und Strommehrkosten bei Reduktion der eingestellten
Kihlgeratetemperatur von 7 °C auf 4 °C anhand zweier Geratebeispiele

Energiemehrverbrauch Strommehrkosten
(Kiihifach-T: bei 0,30 €/kWh
7 °C> 4 °0) (BMWI 2021)
% kWh/a €/a

Einbaukiihlgerat
Nutzvolumen: 200 L 15 12 3,60
EEK D, Grenzwert 80 kWh/a

No-Frost-Kiihl-Gefrierkombina-
tion

Nutzvolumen: 260 L Kuhlfach, 100 L 4,5 9 2,70
Gefrierfach

EEK D, Grenzwert 200 kWh/a

Vor dem Hintergrund der sich durch die Reduktion der Lagertemperatur ergeben-
den Verlangerung der Lagerdauer relativiert sich die Energieeinsparung bei der
Wahl einer héheren Kuhltemperatur: Die WRAP-Studie zu den ,,Auswirkungen einer
effektiveren Nutzung von Klhl- und Gefrierschrank” zeigt, dass bei einer Reduktion
der eingestellten Lagertemperatur von 7 auf 4 °C die Haltbarkeit je nach Produkt
um 26 bis 67 % erhoht wird, was einer Lagerzeitverlangerung von 2 bis 3 Tagen
entspricht. Die zusatzliche Verbrauchsflexibilisierung ist gerade bei Produkten wie
Fleisch und Fisch entscheidend, um Lebensmittelverschwendung zu vermeiden.
Die Kosten des Energiemehrverbrauchs waren dabei bereits bei einmaliger Ver-
meidung einer Uberlagerung hochverderblicher Fleisch- oder Fischprodukte bei hé-
herer Lagertemperatur kompensiert.

Eine harmonisierte Kommunikation, die 4 °C als Referenzeinstelltemperatur aus-
gibt, ist angezeigt. Der Energiemehrverbrauch wird durch die Verlangerung der
Lagerdauer und Erhéhung der Lebensmittelsicherheit innerhalb der Lagerdauer
mehr als kompensiert.
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Perfektes Kiihlgerat vs. optimale Nutzung des Geridatebestandes

Um fiur alle Lebensmittel die jeweils optimalen Lagerbedingungen umsetzen zu
kdnnen, mussten alle Temperaturzonen nach EN 62552-2:2020 (Tab. 2) in Haus-
haltskiihlgeraten umgesetzt werden. Ein Kiihlgerat, das die Umsetzung eines Kalt-
lagerfachs und eines Kellerlagerfaches neben dem Kihlfach vorsieht, kann die La-
gerdauer eines durchschnittlichen gelagerten Warenkorbs um Faktor 3 bis 4 erho-
hen (VHK 2017). Eine weitere Férderung der Verbreitung von Mehrzonengeraten
ist aus Grunden der Lebensmittelsicherheit unabdingbar: Derzeit ist nur in ca. 15
% der verfligbaren Geratemodelle ein Kaltlagerfach vorhanden, die Anzahl von
Geraten mit Kellerlagerfachern ist vernachlassigbar.

Ein harmonisierter Best-Practice-Leitfaden zur Lagersystematik und Gerateeinstel-
lung muss jedoch kurz- und mittelfristig zunachst auf die typischen im Markt ver-
figbaren und im Haushalt bestehenden Geratevarianten ausgerichtet sein. Eine
einheitliche, leicht verstandliche Leitlinie kann sicherstellen, dass das Wissen zur
sicheren und nachhaltigen Lebensmittellagerung aufgebaut bzw. gefestigt wird.

Als Empfehlung zur optimalen Lagersystematik bietet sich eine Vereinfachung der
Zuordnungen an (Abb. 1):

e Als Lagerbereich fir Obst und Gemiuse sowie frische Krauter ist die Gemu-
seschale auszuweisen. Der zusatzliche Verweis auf die Berlicksichtigung der
feuchtekontrollierten Lagerung, durch verpackte Lagerung oder aber die An-
schaffung sowie richtige Nutzung einer feuchtekontrollierten Gemuseschub-
lade sind zu berlcksichtigen. Der Verweis erfolgt heute meist nicht. Da Ver-
braucher frisches Obst und Gemiuse zu 2/3 unter nicht optimalen Feuch-
tebedingungen lagern, sind Lagerverluste infolge von Austrocknung unver-
meidbar (Plumb et al. 2012). Nur Uber die Berucksichtigung der Lagertem-
peratur und die Bereitstellung einer hohen Luftfeuchte kann auch flr die
kurzfristige Lagerung der Qualitatserhalt pflanzlicher Frischwaren gewahr-
leistet werden (Klingshirn et al. 2019). Ist ein Kaltlagerfach oder Keller-
lagerfach vorhanden, sind die ausgewiesenen zusatzlichen Lagerbereiche zu
bertcksichtigen.

e Der Lagerbereich oberhalb der Gemuseschale ist flr rohes Fleisch, Fisch,
Eier und Wurstwaren auszuloben. Die Fixierung des Lagerbereichs unterhalb
der anderen Lagerebenen gewahrleistet, dass Kreuzkontaminationen von
rohen und verarbeiteten Produkten minimiert werden. Fir die Lagerung von
Eiern ist in den meisten Geraten im Turbereich ein Eierlagerbereich vorge-
sehen. Eine Umerziehung zur temperaturseitig optimaleren Lagerung auf
der untersten Ebene wird ohne Fixierung der Eiablageschalen im unteren
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Bereich durch den Hersteller schwer umsetzbar sein. Wird die Einstell-
empfehlung von 4 °C bertlcksichtigt, ist eine Beibehaltung des Lager-
bereichs in der Tlr als unkritisch einzustufen. Ist ein Kaltlagerfach vorhan-
den, sind die dort ausgewiesenen zusatzlichen Lagerbereiche zu berlcksich-
tigen.

e Die weiteren Lagerbereiche sind fir Milchprodukte, Aufstriche, Saucen, zu-
bereitete Speisen und kihlbedirftige Backwaren sowie Getranke vorzuse-
hen. Einheitliche Lagerorte je Produktkategorie sind zur Gewahrleistung ei-
nes optimalen Lagermanagements umzusetzen. Ordnungssysteme im Kihl-
fach z. B. Uber Getréankeablagen oder weitere Schubfacher etc. kénnen dies
weiter unterstutzen.

Gerateeinstellung: +4°C

Kiihifach oben

Milchprodukte (inkl. Kase)

q Backwaren mit Fiillung
D Aufstriche, Saucen,
- —_— Eingelegtes

Lo . Getranke Falls vorhanden:
Milchprodukte (inkl. Kase) l:' Sonderlagerbereiche
Eier — o N
Zubereitetes T berticksichtigen!
Aufstriche, Saucen, uhlfach unten Kaltlager- / Kellerlagerfach

Fleisch, Fisch
Eingelegtes ] 1 ~0°C 6....14°C
Get%ank?a Wurstwaren, Eier

Gemiiseschale

/ Obst und Gemise, Krauter

Abb. 1: Vereinfachte Lagerbereichsspezifikation fir Kiihlgerate

Folgende Hinweise zum Lagermanagement, zur Kontaminationsvermeidung und
zur Sicherstellung der Geratefunktion sind sinnvoll (Tab. 8).

Tab. 8: Erganzende Empfehlungen zur guten Kihlgeratepraxis

Empfehlungscluster Detailempfehlungen

Lagermanagement - Anwendung des ,first in first out-Prinzips®.
- RegelmaBige Kontrolle des Mindesthaltbarkeitsdatums.

- Produkttrennung, um Qualitatsminderungen und Verunreinigungen
zu verhindern, nach Ortlichkeiten durch Lagerung in getrennten
Kahlféchern.

Hinweise zur Kontaminati- | _ Ayf einwandfreie Ausgangsqualitéit des Produktes achten, insb. bei

onsvermeidung Obst und Gemiise sind vor der Einlagerung beeintrachtige Pro-
dukte / Produktteile zu entfernen.

- Vermeiden von haufigem Umpacken.

— Moglicherweise auftretendes Kondensat ist regelmaBig zu entfer-
nen.

- RegelmaBige Gerdtereinigung.

— Feuchtekontrolle von Obst und Gemdlise sicherstellen, um Aus-
trocknungserscheinungen zu vermeiden. Sonstige Lebensmittel in
verschlieBbaren GefdaBen aufbewahren oder abgedeckt in das
Kihlgerdt einstellen, um Geruchstransfer und das Kontaminations-
risiko zu reduzieren.

Sicherung der optimalen — Uberbeladung vermeiden, Luftzirkulation sicherstellen.
Geratefunktion . . .
— Abkihlen von warmen Speisen vor Einlagerung.
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Eine Einstellempfehlung von 4 °C ist einheitlich vorzugeben. Vor dem Hintergrund
des mangelnden Wissens lUber Lebensmittelverderb und insbesondere den Zusam-
menhang von Lagerklimaparametern und der Verderbsgeschwindigkeit, vor allem
im Bereich des mikrobiellen Verderbs (Lagendijk 2008, Moeser & Yildiz, 2015),
sind héhere Einstelltemperaturen nicht empfehlenswert.

Zudem wird durch eine Lagertemperaturvorgabe von 4 °C der nachhaltige Umgang
mit Lebensmitteln und die Reduktion von Lebensmittelverlusten sinnvoll unter-
stitzt, zumal Lebensmittelverluste vor allem auf den nicht fristgerechten Ver-
brauch und unzureichende Lagerbedingungen zurickzufthren sind (Schmidt et al.,
2018; EPRS, 2014; FAO, 2011). Dies trifft insbesondere auch auf pflanzliche
Frischwaren zu, die den gréBten Anteil der vermeidbaren Lagerverluste ausmachen
(VHK 2017).

Eine Einstellempfehlung von 4 °C ermdglicht zudem, die seitens der Lebensmittel-
industrie vorgegebenen Lagertemperaturempfehlungen im Zuge des MHDs bzw.
des Verbrauchsdatums fur zu kihlende Lebensmittel einzuhalten. Das Verbrauchs-
datum weist flr Fleisch und Fisch meist eine Lagertemperatur von kleiner gleich
2°C aus. Angaben des Mindesthaltbarkeitsdatums weisen in Abhdangigkeit der Pro-
duktgruppe typischerweise Lagertemperaturvorgaben im Bereich zwischen 4 und
8 °C aus. Dies gilt z. B. auch fir das stark wachsenden Produktsegment der ge-
kihlten (Teil- ) Convenienceprodukte wie verzehrfertige Salatmischungen, deren
Verbrauchsdatum auf Lagerbedingungen von maximal +4 °C referenziert (Résch
& Icking 2020; Luo Y et al. 2010, LZ 2018).

Die bisherigen Angaben zu den im Klhlgerat je Lagerort vorherrschenden Tempe-
raturangaben (Tab. 5) sollten entfallen, vermitteln sie doch dem Verbraucher, dass
ausschlieBlich auf der untersten Ebene die fir die meisten Produkte als optimal
spezifizierten Lagertemperaturen herrschen. Fir Verbraucher, die Gber kein Wis-
sen optimaler Lagertemperaturen verfligen, wird zudem durch Temperaturanga-
ben wie z. B. flr die Gemuseschale, die in den aufgezeigten Quellen stets Tempe-
raturen > 8 °C ausweisen, darauf hingewiesen, dass dies akzeptable und Ubliche
Lagerbedingungen sind.

Nicht mehr zutreffende oder zu pauschalisierende Angaben der zu erwartenden
Lagertemperaturen je Bereich konterkarieren die aktuellen Aktivitaten zur Ver-
brauchersensibilisierung zum nachhaltigen Umgang mit Lebensmitteln und dem
Aufbau der Verbraucherkompetenz im Bereich der Lebensmittelsicherheit, die zu-
meist auf optimale Lagertemperaturen von kleiner gleich 4 - 5 °C referenzieren
(BFR 2017, WHO 2005).
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Zudem ist eine Sensibilisierung der Verbraucher bereits bei der Geratebeschaffung
notig, die auch die Relevanz von Sonderlagerzonen wie dem Kalt- oder Kellerlager-
fach aufzeigt. Dem Verbraucher muss verdeutlicht werden, dass durch die Auftei-
lung von Lebensmitteln auf verschiedene Kihlzonen die Lagerzeit verlangert und
so eine weitere Flexibilisierung zwischen Einkauf und Verzehr mdglich wird. Gleich-
zeitig gilt es das Angebot von Mehrzonengeraten zu férdern — nur durch die Etab-
lierung von Mehrzonengeraten als Geratestandard kann eine schrittweise Penetra-
tion im Verbraucherhaushalt realisiert werden.

Frischhalteperformance im Fokus

Verbraucher nutzen bereits heute die herstellerseitig vorgegebenen Lagerbereiche
Uberwiegend richtig (Thomas 2007). Der weitere Ausbau der richtigen Geratenut-
zung, z. B. durch Mehrzonengerate, zusatzliche Gerateunterteilungen oder die ge-
zielte Anleitung zu nutzender Lagerbereiche durch Piktogramme kénnen dies sinn-
voll unterstitzen.

Die weitere Optimierung der Lagerbedingungen durch Hersteller wird auch norm-
seitig vorangetrieben. Die im Juni 2020 veréffentlichte IEC-Norm 63169:2020
“Electrical household and similar cooling and freezing appliances - Food preserva-
tion” greift als erste Norm konkret die Frischhalteperformance von Klhlgeraten
auf. Weitere Normungsaktivitaten in diesem Bereich laufen, was zugleich auch den
herstellerseitigen Wettbewerb weiter vorantreibt.

Eine Harmonisierung der Lagerempfehlungen bleibt dennoch als Kernparameter
entscheidend. Zu fixieren ist neben den Angaben zur Lagersystematik die einzu-
stellende Temperatur. Herstellerseitig sind Hilfestellungen in der Bedienungsanlei-
tung oder der Kurzanleitung im Gerat zu hinterlegen, die basierend auf der Ein-
stellempfehlung von 4 °C die Temperaturverteilung im Gerat mit bertcksichtigen
und aufzeigen. Eine Angleichung der Kommunikation zur guten Lagerpraxis aller
beteiligten Stakeholder ist wichtig, um eine Verunsicherung des Verbrauchers zu
vermeiden.
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Informelle Nutzung durch Studierende und Produktion von Lernvideos im
Studium am Beispiel der Kiichentechnik

Peter Mitterer und Sandra Schon

Kurzfassung

Lebensmittelzubereitung, Kichenorganisation und Kichentechnik kénnen sehr gut
in Videos gezeigt werden. Der Beitrag zeigt einflihrend, dass populare Klichen-
technik-Videos aus fachlich-padagogischer Perspektive viele Fehler enthalten. Die
vorgestellte Befragung von angehenden Lehrerinnen und Lehrern (N=30) der Ho-
heren Schulen flr wirtschaftliche Berufe im Fachbereich Ernahrung an der PH Tirol
zu deren Nutzung und Einschatzung von Kichentechnik-Videos zeigt, dass Lern-
videos zwar haufig genutzt werden, Studierende sich aber kaum der enthaltenen
Fehler bewusst sind. Dies war der Anlass flr die abschlieBend vorgestellte Ent-
wicklung und Produktion von Klchentechnik-Tutorials als Open Educational Re-
sources (OER).

Schlagworte: Lernvideo, Erklarvideo, Klichentechnik, Videoproduktion, Medien-
nutzung

Informal use by students and production of learning videos using for
kitchen techniques

Abstract

Food preparation, kitchen organization and kitchen technique can be shown very
well in videos. The article shows by way of introduction that popular kitchen tech-
nigque videos contain many errors from a professional-pedagogical perspective. The
presented survey of prospective teachers (N=30) of secondary schools for eco-
nomic professions in the field of nutrition at the University of Teacher Education
Tyrol on their use and assessment of kitchen technology videos shows that learn-
ing videos are frequently used, but the students are hardly aware of the errors
they contain. This was the reason for the development and production of kitchen
technology tutorials as Open Educational Resources (OER).

Keywords Learning video, explanation video, kitchen technique, video produc-
tion, media usage
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Informelle Nutzung durch Studierende und Produktion von Lernvideos im
Studium am Beispiel der Kiichentechnik

Peter Mitterer und Sandra Schon

Zur moglichen Bedeutung von Lernvideos beim Erlernen der Kiichentech-
nik

Angehende Lehrerinnen und Lehrer der Héheren Schulen fur wirtschaftliche Berufe
im Fachbereich Erndahrung werden an der Padagogischen Hochschule Tirol auch in
Klichenorganisation unterwiesen. Viele Handgriffe und Arbeitstechniken, welche
im fachpraktischen Unterricht erlernt werden, geraten nach kurzer Zeit wieder in
Vergessenheit. Videos erscheinen dabei als probates Mittel. Erklarvideos bei
YouTube werden auch von Studierenden als ,kostenlose Nachhilfe, alternativer
Lehrvortrag oder weitergehende Vertiefung genutzt" (Wolf 2015: 1, siehe auch
Rummler & Wolf 2012).

Bei Erklarvideos geht es darum, ,neuartige und komplexe Zusammenhange und
Konzepte so anschaulich und ggf. auch vereinfacht darzustellen, dass sie von den
Zuschauerinnen und Zuschauern - in der Regel ohne groBe Vorkenntnisse - ver-
standen werden kénnen” (Schén & Ebner 2020a: 75). Ein groBer Vorteil von Video-
Tutorials ist die Mdglichkeit, diese, oder auch nur Sequenzen daraus, so oft als
notig ansehen zu kénnen (Baertl 2015). Speziell in der Klichenorganisation gibt es
jedoch Unsicherheiten Uber die fachliche Korrektheit der Videos - die Fachkompe-
tenz der Produzenten von Video-Tutorials im Bereich der Lebensmittelzubereitung
reicht von Laien bis hin zu Expertinnen und Experten.

Fragestellung und Vorgehen

Dieser Beitrag verfolgt die Fragestellung, auf welche Weise Studierende der K-
chentechnik Videos nutzen, und wie die eigene Produktion von Lernvideos an einer
Padagogischen Hochschule umgesetzt werden kann. Vorhandene Videos beinhal-
ten haufig Fehler. Es stellt sich so die Frage, ob Studierende fehlerhafte Verfahren
und Aspekte der Videos auch kritisch sehen und die Korrektheit der Videos ein-
schatzen. Dazu werden die Ergebnisse einer Befragung von 30 Studierenden im
Fachbereich Ernahrung zu ihrer Nutzung von YouTube-Videos im Bereich der K-
chentechnik vorgestellt. Aufgrund der haufigen Fehler bei existierenden Videos und
der Attraktivitat von Lernvideos im Bereich der Klichentechnik, wird an der PH Tirol
2019 begonnen, Lernvideos zu produzieren. Der Beitrag nennt praktische Heraus-
forderungen der Produktion der Videos.
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Nutzung von Lernvideos in der Hochschule

Bis 2013 existieren nur wenige Forschungsvorhaben zu Lernvideos, die Studie-
rende selbstandig nutzen, nur ca. 15 Prozent der von Yousef et al. untersuchten
Studien zum Lernen mit Videos beschaftigten sich damit (Yousef et al. 2014: 115).
Es zeigt sich auch bereits in einer Literaturanalyse von Giannakos ein zunehmen-
des Interesse an Videos, die Lernende asynchron, d. h. selbstgesteuert und au-
Berhalb des Unterrichts konsumieren (Giannakos 2013: 195). Von den unter-
schiedlichen Lernformaten mit Videos sind Lernvideos, also Erklarvideos oder Tu-
torials, bei den Lehrenden und Lernenden derzeit wohl das Popularste: In einer
Befragung geben 72 Prozent der Studierenden an, sie zu nutzen; fast genauso
hoch ist mit 70 Prozent der Anteil der Lehrenden (Borner et al. 2016: 261).

Knaus & Valentin beschreiben allerdings etliche Widerstdande und Hirden flr die
Nutzung von Videos in der Hochschullehre, u. a. nennen sie fehlende technische
Infrastruktur und rechtliche Unsicherheiten (Knaus & Valentin 2016: 155). Brame
& Perez (2016) beschreiben drei wichtige Aspekte, die bei Lernvideos bertcksich-
tigt werden sollen: die kognitive Beanspruchung, das Engagement der Studieren-
den sowie das aktive Lernen. Sie schlagen beispielsweise vor, dass Videos klar
segmentiert sein sollen (um eine kognitive Uberforderung zu vermeiden), dass die
Videos eher kurz, d. h. maximal 6 min lang sind (zur Aufrechterhaltung des Enga-
gements) und im Video Fragen eingebettet werden oder sie durch interaktive Fra-
gen unterbrochen werden (aktives Lernen). Hilfreich flir das aktive Lernen ist auch
die Nutzung eines Lernvideos in einer (Haus-)Aufgabe - auch das didaktische Set-
ting spielt so eine Rolle.

Zur Qualitat von Lernvideos und existierender popularer Kiichentechnik-
Videos

Zur Frage, was ein gutes Lernvideo ausmacht, liegen Tipps fir Praktiker/innen vor.
Sie empfehlen beispielsweise, eine Geschichte zu erzahlen (Schén & Ebner 2020a).
Eine umfangreiche Literaturanalyse von Forschungsbeitragen zeigt, dass die Qua-
litat von Lernvideos durch folgende Kategorien beschrieben werden kann: didakti-
sches Design, Inhalt/Content, Kosten, Mediendesign, soziale Aspekte, Umsetzbar-
keit, Usability und Story Telling (Mdller et al. 2015: 34).

Klichentechnik-Videos im Internet werden in der Regel nicht ausschlieBlich aus
Lernzwecken entwickelt, sondern dienen haufig auch Marketing-Anliegen. Was
Iasst sich in Bezug auf ihre Qualitat als Lernvideo feststellen? Exemplarisch werden
zwei populare Videos genauer betrachtet, zum einen ein Video-Tutorial zum Thema
~Zwiebeln richtig schneiden” von Bern Arold aus dem Jahr 2014, das aktuell fast
130.000 Aufrufe verzeichnet (Stand Ende April 2020).
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Zum anderen ist dies das YouTube-Video ,Klchentricks: Gemuse Julienne schnei-
den” mit Stefan Ziemann, zur Verfligung gestellt von Rosenheim24, mit 64.000
Aufrufen.

Abb. 1: Screenshots aus dem Video ,Kitchen Basics: Zwiebeln richtig schneiden” von Bernd Arold
(links) sowie aus dem Video ,Kichentricks: Gemiuse Julienne schneiden” mit Stefan Ziemann

(rechts), zur Verfligung gestellt von Rosenheim24 Quellen: www.youtube.com/watch?v=4Exkt
Bx0OVZA; www.youtube.com/watch?v=0zN254Sy BU (2020-04-30)

In beiden Videos werden die Schnitttechniken selbst korrekt dargestellt, die Ka-
meraflihrung erlaubt Details des Schneidens zu sehen, die Experten flihren die
Schnitttechniken gut strukturiert ein. Dennoch gibt es aus Perspektive der aktuel-
len dsterreichischen Leitlinien und Regeln zur Kiichentechnik deutliche Mangel bei
beiden Videos. Im ersten Video tragt der Koch einen Ring am Finger, der Koch im
zweiten eine Armbanduhr, was beides nicht den Hygiene-Leitlinien des Bundesmi-
nisteriums flr Arbeit, Soziales, Gesundheit und Konsumentenschutz (2011) ent-
spricht. Auch die verwendeten Bretter entsprechen nicht dem Stand der Lehre: In
den Videos eins und zwei mussten so griine Kunststoffbretter genutzt werden, das
Gemuse durfte nach dem Konzept von ,Hazard Analysis and Critical Control Point®
nicht auf der Arbeitsfliche gelagert werden (TUV Austria). Zudem werden die Vi-
deos auch auf die korrekten Aussagen in Bezug auf Qualitat und Zusammenset-
zung der Lebensmittel geprift, diesbeziglich kénnen jedoch keine falsch getatig-
ten Aussagen festgestellt werden.

Die beiden hier vorgestellten Videos und ihre Fehler sind exemplarisch. Die hier
hervorgehobenen Fehler sind in der einen oder anderen Form in nahezu allen den
Studierenden zur Verfligung stehenden Video-Tutorials auf YouTube vorhanden.
Obwohl ,Korrektheit" als Qualitatskriterium in der Auflistung von Mdlller et al.
(2015) gar nicht als Kriterium genannt wird, erscheint dies aus unserer Sicht als
entscheidend flr die Qualitat des Videos. Zwar kdnnen auch fehlerhafte Videos in
der Lehre eingesetzt werden - beispielsweise mit dem Auftrag an Studierende, die
Fehler zu identifizieren. Als Lernmittel beim informellen Lernen erscheinen sie je-
doch nicht geeignet.
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Befragung angehender Lehrer/innen zur Nutzung von Kiichentechnik-Vi-
deos

Es drangt sich also die Frage auf, ob und wie haufig die Studierenden im Fachbe-
reich Erndhrung an der Padagogischen Hochschule Tirol Video-Tutorials fir das
Wiederholen bereits erlernter Arbeitstechniken im fachpraktischen Bereich nutzen.
Zudem stellt sich die Frage, wie sie die fachliche Korrektheit dieser Video-Tutorials
einschatzen. Dazu wird im Jahr 2017 eine Online-Befragung des 2., 4. und 6. Se-
mesters! aus dem Fachbereich Ernahrung mit geschlossenen und offenen Fragen
durchgefihrt, an der 30 Studentinnen und Studenten teilnehmen, und erganzend
neun problemorientierte kurze Interviews durchgeftihrt.

Allgemeine Nutzung von YouTube-Tutorials im Studium

Fur fast die Halfte der Studierenden spielen YouTube-Tutorials eine ,groBe Rolle",
fir nahezu ein Viertel ,eine Rolle™, nur flr das Ubrige Viertel spielen YouTube-
Tutorials eine geringe oder keine Rolle. Bei diesem Ergebnis ist deutlich zu sehen,
dass die Verwendung von YouTube-Tutorials wahrend des Studiums ein wichtiges
Hilfsmittel unter den Studierenden ist.

Bei der Fragestellung, zur Haufigkeit der Nutzung von YouTube-Tutorials flir das
Studium, geben 39 Prozent der Studierenden an, diese ,regelmaBig, mindestens
einmal pro Monat" zu nutzen (siehe Abb. 2).

Wie haufig nutzen Sie YouTube-Tutorials oder
andere Videos fiir Ilhr Studium?

6%

39%

H Bisher noch nie M Ich habe bereits ein paar Mal welche genutzt

M Ich nutze sie regemaRig, min. einmal im Monat i Ich nutze sie haufig, etwa einmal in der Woche

Abb. 2: Wie haufig nutzen Sie YouTube-Tutorials oder andere Videos flr Ihr Studium im Fachbereich
Erndahrung? Ergebnisse einer Befragung von 30 Studierenden im FB Erndahrung der PH Tirol.

L Fir das 4. und 6. Semester gilt das alte, flir das 2. Semester jedoch schon das aktuelle Curriculum.
Letztere haben mit der Lehrveranstaltung ,Theoretische Grundlagen der Speisenzubereitung" ein
Seminar dazu bekommen, das sehr stark in die Kiichenorganisation eingebunden ist. ,n=30"
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Ebenso viele Studierende haben YouTube-Tutorials bereits ein paar Mal genutzt.
16 Prozent geben an, diese haufig, etwa einmal die Woche zu nutzen, und nur 6
Prozent haben noch niemals YouTube-Tutorials genutzt.

Werden Video-Tutorials auch zum Einiiben komplexer Arbeitstechniken
in der Kiiche genutzt?

Etwas mehr als die Halfte der befragten Studierenden geben an, bereits ein paar
Mal Video-Tutorials zum Einliben von komplexen Arbeitstechniken in der Kliche
genutzt zu haben (siehe Abb. 3). Ein Viertel der Studierenden gibt an, bisher noch
nie Video-Tutorials zum Einiben komplexer Video-Tutorials genutzt zu haben. Nur
10 Prozent der Befragten nutzen sie ,regelmaBig, mindestens einmal im Monat".
Nur von 3 Prozent - einer Person - werden Video-Tutorials ,haufig, etwa einmal
die Woche" genutzt.

Haben Sie Video-Tutorials auch zum Einiiben
komplexer Arbeitstechniken in der Kiiche benutzt?

3%
10%

27%

60%

M Bisher noch nie M Ich habe bereits ein paar Mal welche genutzt

H Ich nutze sie regemaRig, min. einmal im Monat & Ich nutze sie haufig, etwa einmal in der Woche

Abb. 3: Haben Sie Video-Tutorials auch zum Einliben komplexer Arbeitstechniken in der Kiche
benutzt? Ergebnisse einer Befragung von 30 Studierenden im FB Ernahrung der PH Tirol. (N=30)

Fachliche Korrektheit der YouTube-Tutorials aus Perspektive der Studie-
renden

Bei der Fragestellung nach der fachlichen Richtigkeit von YouTube-Tutorials sind
mehr als ein Drittel Uberzeugt von der Korrektheit (siehe Abb. 4). Etwa zwei Drittel
der Studierenden schatzen die Intensitat der fachlichen Richtigkeit von YouTube-
Tutorials, im Kontext zur Ausflihrung von Arbeitstechniken in der Kiche, als ,in
geringem MaBe" oder ,eher" ein. Diese Antworten kdnnen als Vorsicht in Bezug
auf die Nutzung beim Lernen interpretiert werden.
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In welchem Ausmalf sind YouTube-Tutorials im
Kontext zur Ausfiihrung von Arbeitstechniken in der
Kliche aus lhrer Sichg)/fachlich zutreffend?

38%

Hin hohem MaBe M in geringem MaRe ® eher eher nicht

Abb. 4: In welchem AusmaB sind YouTube-Tutorials im Kontext zur Ausfiihrung von Arbeitstechniken
in der Kliche aus Ihrer Sicht fachlich zutreffend? Ergebnisse einer Befragung von 30 Studierenden
im FB Ernahrung der PH Tirol (N=30)

Die Studierenden sind sich jedoch nicht sicher, welche der vielen angebotenen
YouTube-Videos fachlich korrekt sind. So auBerte sich eine Studierende folgender-
mabBen im Interview: ,Wenn ich mir in einer Arbeitstechnik nicht mehr ganz sicher
bin, kann ich auch nicht feststellen, ob im Video alles korrekt gezeigt wird."

Es ist darauf hinzuweisen, dass die Nutzung fir Studierende im 2. Semester eine
weitaus groéBere Rolle spielen und haufiger genutzt wird - was am neuen Curricu-
lum mit héheren Selbststudium Anteilen liegen kdnnte, aber auch durch das Alter
der Studierenden beeinflusst sein kdénnte.

Zusammenfassung der Befragung und mdogliche Konsequenzen fiir die
Lehre

Es stellt sich heraus, dass die Nutzung von YouTube-Tutorials ein groBes Thema
unter den Studierenden darstellt. Bei der gezielten Fragestellung nach der Nutzung
dieser Tutorials zum Eintben komplexer Arbeitstechniken in der Kliche ergibt sich,
dass der GroBteil der Studierenden diese schon mal in ihrem Studium verwendet
hat, aber dies nicht zur RegelmaBigkeit wird.

Video-Tutorials stellen sich als wichtige Lernunterlage flir Studierende heraus. Da-
her bietet sich an, auf diese in Zukunft mehr einzugehen und bereitzustellen. Dar-
Uber hinaus bietet sich der Einsatz von Lernvideos auch in methodisch-didakti-
schen Settings wie Flipped-Classroom-Szenarien oder Phasen des selbstgesteuer-
ten Lernens bzw. Fernunterrichts an (Mitterer & Schén 2020).
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Es bleibt die Frage, welche Video-Tutorials die Studierenden als fachlich abgesi-
chert erachten. Derzeit erscheint es notwendig, den Studierenden Quellen von
fachlich korrekten Video-Tutorials zu nennen. Ganz praktisch sind die Studieren-
den auch nun aufgefordert, Videoaufnahmen von ausgewahlten Techniken im Un-
terricht anzufertigen, um diese zu Ubungszwecken und fiir Ihren Workload zu nut-
zen.

Produktion und Nutzung von Lernvideos zur Kiichentechnik an der PH Ti-
rol

Die dargestellten Befragungsergebnisse sowie Uberlegungen, bezugnehmend auf
die veranderte Lernwelt sowie Lernumgebung der Studierenden und den Wunsch
den Erwerb ,Digitale Kompetenz" in den Unterricht zu integrieren, haben dazu
geflhrt, dass 2019 die Padagogische Hochschule Tirol unter Zusammenarbeit mit
der Tiroler Fachberufsschule flir Medien (TFBS) St. Nikolaus begonnen hat, Video-
Tutorials, Fotos und Arbeitsmaterialien zum Thema Schneidetechnik zu produzie-
ren, die allen Erfordernissen entsprechen. Die Filminhalte sollten in erster Linie
dazu dienen, Fachwissen und -kénnen zu erlernen sowie bereits Erlerntes zu fes-
tigen. Die didaktischen Uberlegungen beinhalteten auch, das gezielte Vorbereiten
der Studierenden auf den Unterricht sowie die Méglichkeit, Versaumtes nachzuho-
len. Die Studierenden im Fachbereich Erndhrung haben ab dem dritten Semester
den Unterricht in der Klche zu planen und alternierend abzuhalten, dabei dient
der Lehrende als Coach. Mit den Videos soll den Studierenden ermdglicht werden,
modernen Unterricht mit fachlich gesichertem Lehrmaterial gestalten zu kénnen.
Die Schiulerinnen und Schiler der Fachschule TFBS St. Nikolaus haben im Zuge
ihrer Ausbildung 13 Videos zur Klichentechnik gedreht, das Filmmaterial geschnit-
ten und zu Video-Tutorials zusammengefigt.

In Abb. 5 werden Screenshots von zwei der erstellten Video-Tutorials Uber das
Schneiden von Zwiebel-Brunoise sowie Gemduse-Julienne, die in diesem Projekt
umgesetzt worden sind, gezeigt.

Abb. 5: Screenshots aus dem Video ,Zwiebel Brunoise" (links) und ,Schnitttechnik Julienne®™ von
Peter Mitterer, PH Tirol, produziert mit Unterstlitzung der TFBS St. Nikolaus. Quellen:
https://youtu.be/565zZWdAwdA, https://youtu.be/sOcTe_sUsqc (2020-04-30)
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Die Produktion stellt die Mitwirkenden dabei vor mehrere Herausforderungen.
Analyse von Stiarken und Schwachen bei der Herstellung der Videos

Zur Reflexion dieser Produktion werden die Starken und Schwachen des Umfelds
hinsichtlich seiner Ressourcen in Tab. 1 gegenubergestellt. Etliche der dargestell-
ten Schwachen, beispielsweise die zu optimistische Zielsetzung und Unterschat-
zung des Aufwands flr die Postproduktion, kédnnten in Zukunft besser bertcksich-
tigt werden. Die Darstellung bietet also gute AnknlUpfungspunkte zur Weiterent-
wicklung der Produktion von Video-Tutorials an der Padagogischen Hochschule Ti-
rol.

Tab. 1: Starken-Schwachen-Analyse

STARKEN

SCHWACHEN

Zielsetzung

GroBe Ubereinstimmung
und Motivation

Zahl der Videos zu hoch (optimis-
tisch) angesetzt

Zeitplan und Or-
ganisation

Gute Organisation rund um
die Drehs und Materialien.

Postproduktion (Schnitt) war zeit-
intensiv, war nicht im Plan be-
ricksichtigt, so entstand Zeit-
druck.

Zusammenarbeit
mit Berufsschule
bei der Produk-
tion

GroBe Bereitschaft bei Leh-
renden und fortgeschrittene
Kenntnisse der Schii-
ler/innen

Starrer Zeitrahmen durch Stun-
denplan.

Schone, zweckmaBige K-
che wurde in der Berufs-
schule zur Verfigung ge-

Die Fensterfront musste wegen
der Sonneneinstrahlung komplett
abgeklebt werden, die Aufnahmen

Drehort stellt; Filmequipment wurden durch Larm der Stadt
musste nicht weit transpor- | bzw. schlechte Schalldammung
tiert werden. teils mehrmals wiederholt.

GroBer Aufwand flr Partnersuche,

Aufwand

ohne Berufsschule nicht méglich.

Lern-/Lehr-Set-
ting

Perspektivenwechsel vom
formellen Lernen in der Be-
rufsschule hin zum infor-
mellen Lernraum bei der
Produktion von Videos.

Fehlende Erfahrung der Lehren-
den mit Setting und Mehraufwand
(Schulstunden)

Bei diesem erstmaligen Erstellen von Video-Tutorials im Rahmen des Unterrichts
kann verdeutlicht werden, dass dies trotz der Wahl eines einfachen Themas, wie
z. B. das ,Schneiden von Zwiebeln-Brunoise” eine umfangreiche Vorbereitung der
Produktion voraussetzt.
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Fur komplexe Themen wie Garverfahren sind eine prazise Planung sowie eine ziel-
gerichtete Vorgehensweise wesentlich. Vor allem die Zeitplanung spielt dabei eine
maBgebliche Rolle. Beispielsweise kann ein Garverfahren unter Umstanden Uber
mehrere Stunden dauern. Dieses Verfahren zu filmen, kann somit Uber einen
Nachmittagsunterricht hinausgehen, es miussen also neue Wege zur Produktion
angedacht werden.

Nach der Fertigstellung der Tutorials mit Ende des Sommersemesters 2019 wurden
diese mit Anfang des Wintersemesters 2019/2020 in der Unterrichtsvorbereitung
der Studierenden des Bachelorstudiums Sekundarstufe Allgemeinbildung im Zweig
Ernahrung und Haushalt eingesetzt. Die Studierenden mussten sich vorab als Vor-
bereitung flr den Prasenzunterricht, unter Hilfestellung der Video-Tutorials, die
Schnitttechniken erarbeiten. Im Unterricht wurde das Selbsterlernte geubt und
professionelle Hilfestellung bei Schwierigkeiten gegeben. Diese Arten des Unter-
richts kennen wir als ,Flipped" bzw. ,Inverted Classroom™. Auch hier liegt die Her-
ausforderung darin, dass sich die Studierenden ihr praktisches Handwerk mit Hilfe
der Videos selbst erarbeiten mussen. Riuckblickend sind eine technische Verbesse-
rung im Umgang mit dem Messer und eine groBe Zeitersparnis wahrend der Pra-
senzunterrichts festzustellen.

Samtliche Videos, Fotos und Arbeitsmaterialien werden mit der Creative-Com-
mons-Lizenz ,,CC BY-SA" versehen, uber MS Stream (Videos) und SharePoint (Fo-
tos und Arbeitsmaterialien) den Studierenden zur Verfligung gestellt und kénnen
somit unter Nennung der Urheberinnen und Urheber und der Lizenz frei flr die
Lehre im Fachunterricht an Schulen verwendet werden. Ein solcher Fundus an Vi-
deo-Tutorials kann als sichere Quelle im Studium genutzt werden. Dadurch wird
auch die Nutzung der Video-Tutorials flr jene interessant werden, die diese bis
jetzt nur in geringem MaBe oder gar nicht verwendet haben.

Diskussion und Ausblick

Am Beispiel der Klichentechnik wird im vorliegenden Beitrag nachgezeichnet, wel-
che Qualitatsprobleme vorhandene Videos bei YouTube haben, und wie Studie-
rende damit umgehen. Es wird gezeigt, dass mehr als ein Drittel der Studierenden
davon ausgehen, dass die Videos in hohem MaBe korrekt sind — was aber nur fur
einen geringen Teil der populdren YouTube-Videos zur Klichentechnik zutrifft. Auch
wenn die Korrektheit als Merkmal flir ein gutes Lernvideo in einer Literaturanalyse
von Mdller et al. (2015) gar nicht genannt wird, erscheint es aus unserer Sicht als
wichtiges Kriterium, zumindest fir das informelle Lernen von Studierenden. Es
stellt sich die Frage, ob solche Qualitatsmangel auf der einen Seite und unkritische
Nutzung der Lernvideos der Studierenden auch in anderen Fachdisziplinen anzu-
treffen sind und wie sich dies auswirkt.
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An der PH Tirol sind zwischenzeitlich weitere Video-Tutorials Uber Klichentechniken
in Planung. Der Drehstart der neuen Staffel ist noch in diesem Semester vorgese-
hen. Inhaltlich dreht es sich diesmal um das Filetieren von Rund- und Plattfischen
sowie um fachgerechtes Zerlegen von Geflligel. Weiter in Planung befinden sich
Tutorials Gber die Garverfahren sowie Uber die Zubereitung von Teigen und Mas-
sen. Aktuell hat die COVID-19-Pandemie die Zeitplanung etwas durcheinander-
gebracht. Gleichzeitig zeigt sich aber gerade jetzt, wie ungeheuer wertvoll ein Fun-
dus solcher Video-Tutorials sein kann.

Die Video-Tutorials, Fotos und Arbeitsmaterialien sollen Berufsschulen, HLW sowie
auch anderen Schulen flr den Unterricht zur Verfligung gestellt werden. Das Ziel
besteht darin, eine Datenbank zu erstellen, die gerade im Sinne von OER (Open
Educational Resources, Schaffert & Geser 2008) beispielgebend sein kann und das
Angebot dsterreichischer OER erweitert (Schén & Ebner 2020b). Das Vorhanden-
sein und Nutzung von OER hat auch die Transformation zur reinen Online-Lehre
wahrend der Covid-19-Epidemie erleichtert (Mitterer & Schoén, 2020). Die Bil-
dungsressourcen sollen im Endausbau auch lber eine App per Tablet oder Smart-
phone abrufbar sein, um die Mdglichkeit zu schaffen, dass Schulerinnen, Schiiler
und Studierende jederzeit Zugriff darauf haben. Da die Effektivitat von Lernvideos
in der Lehrer/innen-Bildung stark von ihrem konkreten didaktischen Einsatz ab-
hangt, mlissen auch entsprechende Szenarien entwickelt werden (Seidel et al.
2013).

Eines dieser Szenarien kdnnte das Erstellen von Lernvideos durch die Studierenden
selbst sein. Wie bereits dargestellt, filmen die Studierenden der Padagogischen
Hochschule Tirol im Zweig Erndhrung einzelne Sequenzen ihrer Ubungen, um diese
zum Uben zu nutzen. Auch gibt es ein entsprechendes Fach im BA-Studiengang
(,Medienpraxis und Mediendidaktik®™; PH Tirol 2018). Die Aufzeichnungen werden
auch fur die Nachbesprechung im Studienfach ,Fachdidaktik" verwendet. Der Weg,
diese Videos ebenso flur ihre Lehre einzusetzen, ist dadurch nicht so weit.
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An Approach to Accelerated Measurement of Dehydration (Freezer Burn)
in Beef Patties in Household Freezers

Beate Kolzer, Jasmin Geppert, Harald Wucher, Astrid Klingshirn, Lilla
Brugger, Thomas Ertel, Thomas Gindele, Antje Engstler, Jochen Harlen,
and Rainer Stamminger

Abstract

Freezer burn is a damage that occurs on the surface of frozen foods. To develop
an accelerated method to measure the ability of different freezers to prevent
freezer burn, the weight loss of beef patties, stored for 4 months in different freez-
ers designed for household usage, is measured. These values act as a reference
for accelerated tests (72 h instead of 4 months) with food simulants. Tests with
wet cellulose sheets show a high correlation between experiments with foods and
simulants, which suggests the potential for the material used to be utilised in the
future.

Keywords: freezer burn; weight loss; household freezer; standard method

Ein Ansatz zur beschleunigten Messung von Austrocknung (Gefrierbrand)
von Rindfleischbuletten in Haushaltsgefriergeraten

Kurzfassung

Als Gefrierbrand wird die Austrocknung der Oberflache von Lebensmitteln bezeich-
net. Um eine Standardmessmethode flir Gefrierbrandbildung in Haushaltsgeraten
vergleichbar messen zu kénnen, wird der Gewichtsverlust von Rindfleischbuletten
bei vier Monaten unverpackter Lagerung in unterschiedlichen Haushaltsgefrier-
geraten aufgezeichnet. Die Ergebnisse dienen als Richtwerte flr beschleunigte
Tests (72 Stunden anstatt 4 Monate) mit Ersatzlebensmitteln. Die Untersuchung
der Austrocknung von Zellulosevliesen zeigt eine hohe Korrelation mit der der Bu-
letten und zeigt das Potenzial, in Zukunft fir Messungen eingesetzt zu werden.

Keywords: Gefrierbrand, Gewichtsverlust, Haushaltsgefriergerat, Standard-
methode
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An Approach to Accelerated Measurement of Dehydration (Freezer Burn)
in Beef Patties in Household Freezers

Beate Kolzer, Jasmin Geppert, Harald Wucher, Astrid Klingshirn, Lilla
Brugger, Thomas Ertel, Thomas Gindele, Antje Engstler, Jochen Harlen,
and Rainer Stamminger

Introduction

Freezing is a preservation method for perishable foods, such as meat, bakery
goods and certain types of fruit and vegetables. The extended shelf life can come
at a price regarding food quality, depending on the surrounding parameters in the
freezer and initial food quality (Evans 2009).

Frozen storage

Perishable foods, such as fruit, vegetables and meat, often contain a high propor-
tion of water (~ 90 % in produce, 60-80 % in meat) (Kurzhals 2007: 15). Free
water is essential for food spoilage and plays a major role in the determination of
the shelf life. Thus, the main strategies to extend the storage period, such as
curing, sugaring and smoking, have the inactivation of the water contained in com-
mon. The lower the water activity level (aw-value), the lower the microbial growth
(Evans 2009: 1; Rddel 1977) besides the microbial spoilage, enzymatic reactions
are known to lead to molecular changes inside the food; changing the taste, colour
and texture. This, as well as hon-enzymatic oxidation reactions resulting from air
contact, are slowed down drastically by freezing (Sun 2006: 26). As a general
formula, the preservation is better at lower temperatures and low temperature
fluctuations and shorter storage times (Evans 2009: 144).

In addition to molecular changes, physical changes also take place (Sun 2006:
21). Some of these are due to the volume increase of 9 % when liquid water so-
lidifies to ice. Fibres, cell membranes and walls and their functionality can be de-
stroyed as a result. This damage can cause lower water-holding capacity and
therefore higher drip loss when thawed, which lowers the quality of the product
(Kurzhals 2007: 127; McGann et al. 1988).

Another problem is the formation of frost in the freezer, on packaging and food.
Fluctuating temperatures, such as those that occur in refrigerators when the com-
pressor is switched on and off, promote the formation of frost (Laguerre, Flick
2007; Martins et al. 2004). The moisture for this can come from the ambient air
of the freezing appliance which can enter the appliance via the sealing due to
pressure drop when the compressor is working. Another water source for frost is
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water e.g. ice (from ice layers or food) inside the freezer. Ice sublimes, evaporates
from solid to gaseous phase, and re-condenses on cold surfaces inside the freezer
(Kurzhals 2007: 127; Laguerre & Flick 2007).

Freezer burn and moisture migration

Freezer burn is another type of food damage which occurs exclusively with frozen
food. Some sources refer to freezer burn as desiccation (Schmidt & Won Lee 2009),
as an irreversible desiccation (Heiss & Eichner 2002: 178) or as a consequence of
desiccation (Johnston et al. 1994). In agreement, it can be said that dehydration
and freezer burn are directly connected (Kurzhals 2007: 127).

When water sublimes from the surface of a food, small dried-out cavities remain.
This is visible as dull, pale, greyish parts on the product. Taste and texture are
deteriorated by the drying process, and the higher surface area makes the food
more vulnerable (Meat and Livestock Australia = MLA 2016) to oxygen and accel-
erates the oxidization, which can make food rancid more rapidly (Evans 2009:
146). Freezer burn occurs mostly on food rich in protein, such as fish and meat,
but can also affect other foods like (cut) vegetables (Kurzhals 2007: 127).

Freezer burn can be prevented by a tight-fitting packaging impermeable to air and
water, which inhibits sublimation (Ashby et al. 1973; Kaess & Weidemann 1971).
This kind of packaging is practicable for industrial purposes but rather difficult and
unusual in everyday use for consumers at home. A German consumer survey re-
vealed that consumers normally use the original packaging, freezer bags or plastic
containers to store frozen foods, around 5 % stated packing their food in alumin-
ium foil, in a container or not at all (Kélzer et al. 2020).

Prior research has shown an increased weight loss at fluctuating temperatures
compared to steady temperatures, provoking minimal phase changes by thawing
and refreezing food, enabling water loss (Laguerre & Flick 2007; Rahman 2007).
The longer an unprotected product is exposed, the more severe the dehydration
is. Water from deeper layers of the food will migrate towards the dry surface and
sublimate into a gas state after a while (Mascheroni 1998; Williams et al. 1981).

To make matters worse, the dry air in a freezer can absorb moisture from the
surface of the food, carrying it to the coldest place in the freezer, where it con-
denses and forms an ice layer on the evaporator or packaging material (Evans
2009: 311 ff). Since freezers with automatic defrost (NoFrost freezers) force more
air movement, dehydration is expected to be higher at the same temperatures
(Mascheroni 1998) than static freezers that run without ventilation. The only air
movement in static freezers is a result of natural convection (Johnston et al. 1994;
Sun 2006: 265).
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There are a few studies on the topic of freezer burn apart from the investigations
of Kaess (Kaess 1969; Kaess & Weidemann 1962; Kaess & Weidemann 1963;
Kaess & Weidemann 1967a; Kaess & Weidemann 1967b; Kaess & Weidemann
1971), which were carried out in the 1960-70s. His meat tests investigated the
influence of the age of the animal, the fat content of the meat, packaging, freezing
rate, mean storage temperature and storage time. A high dependency on the pack-
aging (no burn after 380 days in polyethylene packaging, Kaess & Weidemann
1971) and on the mean storage temperature was found and confirmed by others
(Ashby et al. 1973). Contrary to general recommendations, slow freezing was
found to be more beneficial than fast freezing (Kaess 1969).

There are some models to calculate mass transfer (i.e., water loss, weight loss) in
freezers based on the dependency on temperature, air velocity and the food prod-
uct itself (Campafione et al. 1998; Martins & Silva 2004; Mascheroni 1998; Pham
& Willix 1984; Tocci & Mascheroni 1995). Many of which utilized meat (pork,
minced beef) as reference food and utilized cold chambers with adjustable tem-
peratures and air flow rates to verify their mathematical models. However, none
specifically relates to freezer burn.

As mentioned above, freezer burn can be detected as pale, dry, greyish areas on
food surfaces, but no general scaling is used in the literature. Only a comparative,
subjective determination of the visual difference is possible, as Kaess did in his
studies. The more objective and widespread method seems to be the indirect de-
termination via the weight loss.

Unlike the prior research, this study aims to provide an accelerated measuring
method as a standard procedure for dehydration of food in household freezers.
Although the models in the above literature seem to make precise calculations, the
measurement of all parameters (temperature, air flow) in all compartments is
time-consuming and requires relatively expensive equipment. In addition, the air
speed values may differ greatly depending on the location of the measuring point.
Therefore, a weight loss test with simulant food should deliver accelerated results.
As reference food beef patties shall be used since their surface/volume ratio can
easily be reproduced and the material is more homogenous than non-minced
meat. For the simulation of moisture migration, starch gels have been used in the
past (Reid & Perez-Albela Saettone 2006) but since a standard procedure for
weight loss for vegetable drawers in refrigerators already exists (IEC 05/2020), it
is convenient to utilize it for both purposes.

Key focus is the development of a method that is possible to reproduce in different
laboratories and avoiding the variance of foodstuffs. Therefore a simulant should
be used and examined for its suitability of making accelerated dehydration meas-

urable.
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Material and Methods

Five different household appliances were used for this study, including static and
NoFrost freezers with different numbers of compartments. Tab. 1 shows the details
for each freezer including the set temperature and the mean temperature meas-
ured in the top compartment of each appliance. Appliance 5 takes a special position
because the average temperature is set to -26 °C in contrast to -18 °C in the
others.

The tests including real food were carried out with beef patties made of 100 %
ground beef with no salt or other additives. The ground beef was divided into por-
tions of 50 g £ 1 g and each portion moulded into a patty with the help of a petri
dish (@ 9 cm). As mentioned above, most consumers pack their food in plastic
bags or containers. Non-airtight packaging methods might be acceptable for short
storage periods but do not ensure protection from freezer burn over longer periods
of time. Even though food sold frozen has been frozen and packed according to
best practice, it can be assumed that users at home have to open packages and
leave the leftovers in the freezer, since the food often comes in large batches.
Bags and cartons of frozen foods might be opened and re-stored for an indefinite
period and the insufficient packaging cannot keep the moisture as it should. For
this reason, a “worst case” approach was chosen by using unpacked foods with
high surface/volume ratio and low freezer load.

So, after being removed from the petri dish, the patties were placed individually
on stackable circular stainless-steel grids to obtain as much air contact as possible.

The dry mass of the starting material was determined by drying five portions, 5 g
each, at 80 °C to constant weight, leaving behind around 33 % of the fresh weight.

Regarding the experiments with food simulants, the tests were adapted from the
IEC 63169:2020 “Electrical household and similar cooling and freezing appliances
- Food preservation” where cellulose sheets (= non-wovens) made for air humid-
ification are used to maximize the evaporation surface of a water source. In this
case it consists of study trays with 18 slots each are applied, where the sheets of
the non-wovens (12.5 x 7.5 cm) can fit in (fig. 1).
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Fig. 1: Non-woven tray with cellulose sheets

One tray was needed for each compartment /drawer, and each tray equipped with
six sheets of non-woven material, distributed as evenly as possible over the 18
slots. The weighing accuracy of the balance used was £ 0.01 g and the compart-
ments were humbered from top to bottom.

Storage of beef patties for four months

Regarding the storage for four months, six of the prepared patties on grids were
placed in each drawer/compartment of each appliance. The patties were weighed
when frozen solid, around 3 h after storage, put back and then left untouched until
sampling. Pre-freezing was necessary because the patties (still unmarked, see be-
low) lost about 0.5 g while freezing regardless of the storage place, as also ob-
served by other authors (Campanone et al. 2001).

After 2, 4, 6, 8, 12 and 16 weeks, one marked with the date of exchange patty
was removed from each drawer/compartment and replaced by a fresh one. These
subsequently frozen samples were all removed together at the end of the experi-
ment after 16 weeks, resulting in storage times of 4, 8, 10, 12 and 14 weeks.
Since these patties were all made from different batches of meat, the focus of this
evaluation is on the original patties made from the same batch of raw material.

The result was calculated as the residual weight in % from the initial frozen weight.
Due to limited storage space and the intention to monitor behaviour over four
months, it was not possible to use enough samples to provide standard deviation
in this experiment.
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Tab. 1: Appliances and temperatures used

tzﬁ::- L JEETE L Freezer Size [cm]
Appliance Model description ture in the top .

pera- capacity hxwxd

ture compartment

Refrigerator-freezer
1 combination, 3 com- -18 °C -19.8 °C 1151 201x66x66,5
partments, static
Refrigerator-freezer
2 combination, 3 com- -18 °C -21.0 °C 1011 201x66x66,5
partments, NoFrost
Upright freezer, 8

3 compartments, No- -18 °C -22.0 °C 257 1 184x60x63
Frost
Upright freezer, 7
4 compartments, No- -18 °C -19.5 °C 2371 186x60x65
Frost
-26 °C

Upright freezer, 7 (not ad-
compartments, static justa-
ble)

-27.8 °C 296 | 170x70x75

Acceleration approach with food simulants over 72 h

The trays containing six sheets of the non-woven material were filled with deion-
ized water and left to rest at room temperature for about 3-5 min until the sheets
were fully soaked. The residual water was discarded and the trays dried by patting
from the outside. One tray per compartment was then placed in the freezer for 3
h until the weights of the patties were taken at the start. The trays were put back
to the geometrical centre of the respective compartment. After 72 h £ 2 h the
trays were weighed again and the weight loss ratio in g/24 h was calculated. The
72 h test with non-wovens was performed in triplicate.

Statistical analysis

Basic statistics were calculated in Microsoft Excel 2013, including the mean value
and standard deviation, and the Pearson’s correlation coefficient was calculated
using IBM SPSS 25.0. The strength of the correlation will be defined as “medium”
at a value of 0.5 to 0.7, “high” from 0.7 to 0.9 and “very high” from 0.9 to 1 (Z&fel
2001: 120).

Results

Storage of beef patties for four months

Fig. 2 to 6 show the residual weight in % of unpacked beef patties that was ob-
served in the respective appliance and compartment over a period of four months.

The data of the appliance 1 (fig. 2) shows a linear tendency with the highest de-
hydration in compartment (= drawer) 1, followed by 2 and 3. The residual weight

after four months lies between 67 and 82 %.
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Fig. 2: Storage of beef patties for four months in appliance 1, weight in % of starting
weight (frozen), R? of polynomial trend lines between 0,959 and 0,997

The residual weights in appliance 2 reveal a slight difference. Dehydration starts
linearly with storage time but seems to run into some exhaust after 12 weeks
especially in the first and the third drawer. Possibly the effect might be due to the
different cooling methods in appliance 1 (static) and appliance 2 (dynamic), but
this does not come out significantly because of the considerable spread of the
values measured, and is disproved by fig. 4-6. The residual weight after 4 months
lies between 35 and 43 % - close to the dry mass determined beforehand.
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Fig. 3: Storage of beef patties for four months in appliance 2, weight in % of starting
weight (frozen); R? of polynomial trend lines between 0,983 and 0,999
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Fig. 4 shows the dehydration curves of appliance 3. All compartments show com-
parable tendencies, with number 3 and 4 presenting the highest weight loss (~45
% residual weight after four months) in this appliance. The curves run almost on
top of each other.
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Fig. 4: Storage of beef patties for four months in appliance 3, weight in % of starting
weight (frozen) R? of polynomial trend lines between 0,992 and 0,999

The dehydration curves of appliance 4 are presented in fig. 5. The residual weights
after four months vary between 36 and 48 %.
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Fig. 5: Storage of beef patties for four months in appliance 4, weight in % of starting
weight (frozen) R? of polynomial trend lines between 0,990 and 0,999
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The dehydration in the upright, static freezer, appliance 5 is presented in fig. 6
below. Unlike the others, the appliance operates at -26 and not -18 °C. Six out of
seven compartments show a slow and even dehydration, resulting in residual
weights around 76 to 91 % after four months. The first compartment, however,
deviates highly from the other compartments, showing a notably greater decrease
down to 60 % of the initial weight.

It appears plausible that for appliance 5 with static cooling the evaporation rate in
the uppermost drawer may be considerably higher than in the other compart-
ments, due to the non-uniform temperature distribution. Different compartments
of the same appliance showed different dehydration behaviour.
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Fig. 6: Storage of beef patties for four months in appliance 5, weight in % of starting
weight (frozen) R? of polynomial trend lines between 0,892 and 0,997

In conclusion, different compartments in one appliance showed different dehydra-
tion behaviours, resulting in some unexpectedly retaining more moisture than oth-
ers. The end of the linear dehydration curve can be seen in some curves and max-
imum weight loss is also reached in some drawers in the period examined.

Acceleration trial with food simulants over 72 h

The results of the weight loss rates in g/24 h of the non-wovens are indicated in
fig. 7, showing mean values and standard deviations of three trials each. Appliance
5 shows a negative mean value, caused by a weight gain in compartment 2. The
compartments for each appliance are pictured from top to bottom (left to right).
The tendencies inside the appliance are not similar, and there is no overall rule for
the weight loss rate distribution.
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Fig. 7: Weight loss rate in g/24 h of non-wovens in five appliances; compartments shown
from top (drawer 1) to bottom

To illustrate the connection between the acceleration trial and the meat storage
tests fig. 8 shows the percentual weight loss (100 % - residual weight in %) in the
individual compartments plotted for all five appliances tested. For this purpose,
the residual weights after 8 weeks storage time (instead of 16 weeks) were used
to eliminate the nonlinear part of the dehydration curves (fig. 1- 5) for the beef
patties. The 8 week values were taken as single data points and not as mean
values since only one sample was analysed per compartment. The central question
is whether this dehydration behaviour can be modelled by a quick simulation
method.

The patterns per appliance seem comparable, however the relation between dif-
ferent appliances is a little bit different. The appliances 1 and 5 achieved the lowest
weight loss rates when tested via Nonwoven material. Compartment 1 in appliance
5 barely showed dehydration when tested with nonwovens, but a medium high
value (25 %) after the 8 weeks storage of beef patties.

The patterns of the dehydration of beef patties after 8 weeks in appliance 3-5 are
similar to the ones obtained by the accelerated tests with the nonwovens, however
the differences in one appliance seem smaller. The relation between appliance 3
and 4 remain similar, but appliance 2 shows medium weight loss rates when tested
with the nonwovens and high values when tested with the beef patties.
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Fig. 8: Weight loss in % after 8 weeks storage of beef patties

The correlation between the long-term storage of beef patties and the 72 h storage
of non-wovens is pictured in fig. 7 and the Pearson’s correlation coefficient gives
a factor of r = 0.879 with high significance. Values of the residual weight after 8
weeks were used here as well instead of 12 weeks to eliminate the nonlinear de-
hydration curves of the beef patties.
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Fig. 9: Correlation between the residual weight in % of beef patties after 8 weeks and
weight loss rates of non-wovens in the respective drawer (R? = determination
coefficient)
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Discussion

The main question to answer is whether the non-wovens can simulate the behav-
iour of the food inside the freezers or not. The high correlation factor of r = 0.879
shows the possibility of using the non-wovens as a simulant for the dehydration of
food. Despite some of the absolute values measured of the dehydration for the
non-wovens being low, a good repeatability is found. The acceleration effect is a
definite improvement on the part of the storage time, in terms of the applicability
in standard tests. For this goal it is also important to note, that the trays are easy
to handle and the actual working time is short, a relative small part of the storage
time.

Also, it is particularly important to note that the experimental setup of the storage
tests is desighed as a worst-case scenario. The influencing factors “packaging” and
“load of the freezer” are intentionally chosen to be as harmful as possible in terms
of freezer burn development.

With unpacked food a first acceleration is achieved compared to packed food. The
low load (only 300 g per drawer/compartment) is meant to create an even more
harmful environment since fully loaded drawers prevent quick air movement by
blocking the free space in the drawer.

Studies upon this effect (Pham & Willix 1984, Mascheroni 1998) indicate that air
velocity has a noticeable impact when increased from 0 to 0.1 m/s, but not beyond.
The experiments in this study show that NoFrost freezers generally provoke higher
weight loss rates than static models but since the humidity and air velocity are not
be measured the crucial parameter cannot be determined. NoFrost appliances 2,
3 and 4 show mostly higher dehydration rates than appliances 1 and 5, and appli-
ance 5 occupies a special position. Its mean temperature is around -27 °C, unlike
the other freezers which operate aiming at a temperature of -18 °C. The lower the
temperature, the lower the water-holding capacity of the air, thus, less molecular
movement and less dehydration occur. An increase of weight can be observed for
some non-woven samples in appliance 5. Since the amount is very small (< 0.1
g/24 h), it is possible that these changes are caused by scale uncertainty and frost
adhesion. This could be a result of the unusual construction of the compartments
1 and 2 in appliance 5 which are not shaped as drawers but as simple shelves with
plastic lids covering the front. As bottoms of these compartments serves the evap-
orator pipes directly, quasi forming a grid which is covered by an ice layer as a
result of condensation, so some crystals may have stuck to the trays unnoticed. It
could be beneficial for static models in the future to increase the non-woven test
duration to obtain higher absolute values, which can be weighed more accurately,
and it would be better to place trays on a flat surface to prevent ice crystals on

the stands.
HAUSWIRTSCHAFT UND WISSENSCHAFT ISSN 2626-0913 9. APRIL 2021


https://haushalt-wissenschaft.de/

KOLZER B ET AL. DEHYDRATION IN FREEZERS SEITE 14/16

**ORIGINAL (DOUBLE PEER REVIEW)* * SUBMITTED: 04.02.2021 ACCEPTED: 29.03.2021

Despite the arguments above, some compartments in NoFrost appliances reach
levels of dehydration as comparably low as in static models (compare compart-
ment 1 in appliance 1 to compartment 2 in appliance 2), which proves that an
excellent compromise can be found by good construction.

The results show not only a difference between specific appliances but also be-
tween the drawers of the same appliance. A range from 1.03 to 3.00 g/24 h in
appliance 3 and from 1.47 to 5.01 g/24 h in appliance 4 is observed and the
tendencies within an appliance show individual patterns. This indicates that there
is no general recommendation possible regarding the storage of opened packages
in a certain compartment (e.g. top or bottom) because each appliance has individ-
ual properties.

It should be noted that the values generated are tested with unpackaged foods,
but it can be assumed that packaging would have slow down the dehydration in all
appliances equally and, thus, would have change only the absolute values.

Conclusion

The short-term tests with the non-wovens present overall repeatable data, which
have a high correlation to the results of the long-term tests with beef patties. This
suggests the use of non-wovens as food simulants for an accelerated measurement
method in freezers. Some additional advantages of hon-wovens over real food are
reusability, incorruptibility, and seasonal and regional independent availability. The
differences in dehydration revealed for various models of appliances and for the
individual compartments show the need of determining dehydration experimen-
tally to find out optimum conditions.
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Analyse des Nutzerverhaltens multifunktionaler Kiichenmaschinen

Astrid Klingshirn, Lisa-Marie Dietz, Eileen Klenk, Lisa-Dorothée Heudorfer
und Anna-Maria Schneider

Kurzfassung

Der Verbraucherwunsch an eine unkomplizierte, schnelle Speisenzubereitung be-
feuert die Relevanz multifunktionaler Kilchenmaschinen. Die zunehmende
Marktdynamik erschwert die Geratewahl, zumal relevante Performanceparameter
nur z. T. definiert und reproduzierbar prifbar sind. Eine Online-Umfrage von Nut-
zern multifunktionaler Klichenmaschinen zeigt auf, dass Zerkleinerungsprozesse,
die Zubereitung von Teigen, bei Geraten mit Kochfunktion, Auf- und Fortkochfunk-
tionen sowie das Anbraten bei Performanceanalysen zu berlcksichtigen sind. Die
Handhabung, Reinigungseignung und das Mixtopfvolumen sind flr Nutzer von K-
chenmaschinen ohne Kochfunktion am relevantesten, Funktionsvielfalt und Geling-
garantie bei Geraten mit Kochfunktion.

Schlagworter: Multifunktionale Kichenmaschine, Verbraucherverhalten, Verar-
beitungsprozesse, Performanceparameter

Consumer analysis of the usage of multi-function food processors

Abstract

Consumer demand for an easy and quick meal preparation fuels the increased
demand for multi-function food processors. The selection process of appliances is
difficult for consumers, as relevant performance parameters are just partly defined
and measurable. An online survey among users of multi-function food processors
shows that chopping processes, the preparation of doughs and, for appliances with
cooking function, boiling and continuous cooking as well as frying processes must
be in focus in performance analyses. Appliance operation, cleanability and mixing
bowl volume are most important for users of multi-function food processors with-
out cooking function, the variety of functions and prospective of a good cooking
result are key parameters for appliances with cooking function.

Keywords: Multi-function food processor, consumer behaviour, food processing,

performance parameters
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Analyse des Nutzerverhaltens multifunktionaler Kiichenmaschinen

Astrid Klingshirn, Lisa-Marie Dietz, Eileen Klenk, Lisa-Dorothée Heudorfer,
Anna-Maria Schneider

Der Erndhrungsalltag und das Kochverhalten in Deutschland stehen im Wandel.
Eine unkomplizierte und schnelle Speisenzubereitung ist flir immer mehr Verbrau-
cher entscheidend (Borrmann & Mensink 2016), zugleich gewinnt die Verarbeitung
frischer Lebensmittel an Bedeutung (Ritzler 2020). Die Betrachtung des Kochver-
haltens der Deutschen zeigt, dass dabei jedoch immer seltener warme Mahlzeiten
und Speisen zubereitet werden und frisch gekocht wird (iwd 2017). Wahrend im
Jahr 2017 in 43 % der Haushalte taglich frisch gekocht wird, bereiten 2019 noch
39 % der Haushalte ihre Mahlzeiten taglich selbst zu (BMLE 2020a). Grunde fur
diese Entwicklung sind v. a. die zunehmende Erwerbstatigkeit sowie das wach-
sende Angebot an Convenience-Produkten und AuBer-Haus-Verzehrmdglichkeiten
(iwd 2017). Auch der globale Trend zu Klein- und Singlehaushalten verstarkt die-
ses Geschehen (Han 2020). Eine schnelle und unkomplizierte Speisenzubereitung
gewinnt an Bedeutung: Die Mahlzeiten sollen mdglichst ohne groBen Aufwand zu-
zubereiten und bestenfalls jederzeit verfiigbar sein (Borrmann & Mensink 2016).
So steigt beispielsweise der Anteil der Haushalte mit Mikrowelle von 2000 bis 2017
um knapp 18 %, und auch der pro Kopf Verbrauch von zeitsparender Tiefkihlkost
erlebt von 2010 bis 2017 einen Anstieg um 14,6 % (Janson 2018). Zugleich ge-
winnt die Zubereitung von Mahlzeiten aus frischen Lebensmitteln mit optimalem
Nahrwertprofil an Bedeutung.

Vor diesem Hintergrund ricken Zu- und Verarbeitungsgerate in den Fokus, die
diese Anforderungen bestmoglich unterstiitzen. Kiichenmaschinen decken bei der
Verarbeitung und Zubereitung frischer Lebensmittel, zum einen durch die Umsetz-
barkeit von Grundprozessen wie dem Mischen oder Kneten, zum anderen durch
erweiterte Ausstattungen und Funktionen, die Verbraucheranforderungen hinsicht-
lich einer Vereinfachung und Beschleunigung bei der Zubereitung frischer Lebens-
mittel wie der Erwarmung von Speisen ab.

Die Nachfrage nach Kiichenmaschinen und Kleingeraten in der Kiche steigt, der
Umsatz im Segment der Haushaltsgerate unterliegt einem steten Wachstum (Sta-
tista 2020), zudem steigt die Anzahl der angebotenen Gerate und Gerateausstat-
tungsoptionen. Insbesondere multifunktionale Kichenmaschinen mit Kochfunk-
tion, die zusatzliche Funktionen wie das Kochen, Dampfgaren und / oder eine
Kochanleitung bei Zubereitungsprozessen ermdglichen, sind dabei zunehmend auf
die Verbraucheranforderungen der Vereinigung einer schnellen und einfachen Zu-
bereitung frischer Mahlzeiten zugeschnitten.
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Ob und inwieweit jedoch multifunktionale Kichenmaschinen mit den verfligbaren
Funktionen und den abgedeckten Anwendungsbereichen den Verbraucheranforde-
rungen im Nutzungsalltag entsprechen, ist bisher nicht untersucht. Zum einen feh-
len Daten, die Aufschluss darliber geben, welche Funktionen und Anwendungs-
bereiche im Fokus stehen. Zum anderen fehlen Bewertungsgrundlagen, die die
unterschiedlichen Zu- und Verarbeitungsoptionen von Geraten hinsichtlich der Ge-
brauchstauglichkeit, unter Berlcksichtigung der Verbraucheranforderungen an
Prozessumsetzungen und Zubereitungsergebnisse, aufzeigen. Dadurch fehlen
heute flr Verbraucher Leitparameter anhand derer die Nutzbarkeit von mdéglichen
Geraten im eigenen Kochalltag abgeschatzt werden kann.

Uber eine Online-Befragung werden Daten zur Nutzung von multifunktionalen K-
chenmaschinen mit und ohne Kochfunktion erfasst und das Verbraucherverhalten
im Umgang mit den Geraten analysiert. Im Fokus steht dabei, welche Funktionen
von Kichenmaschinen genutzt werden, auch in Gegenuberstellung zur Nutzung
anderer Zubereitungsgerate, welchen Nutzungsaspekten die groBte Bedeutung
beigemessen wird, und wie der Nutzer unterschiedliche Performanceparameter be-
wertet. Im Weiteren wird eine Differenzierung in der Nutzung und den Anwen-
dungsbereichen von Kiichenmaschinen ohne sowie mit Kochfunktion umgesetzt.
Uber die Studie kénnen Ableitungen zu relevanten Funktionen und Ausstattungs-
parametern, und dann im Weiteren zu mdglichen Prifparametern getroffen wer-
den. Dies kann Ausgangspunkt daflir sein fiir Verbraucher greifbarere Auswahlkri-
terien fUr multifunktionale Kichenmaschinen zu erarbeiten.

Die Online-Umfrage wird im Zeitraum der seit Marz 2020 bestehenden COVID-19-
Pandemie durchgefiihrt, die zu Anderungen im Kochverhalten, insbesondere der
Kochintensitat gefiihrt hat, was es zu bericksichtigen gilt: Der gestiegene Anteil
der Arbeitnehmer die von zuhause aus arbeiten, die Einschrankungen des Kinder-
garten- und Schulbetriebs und Einschrankungen bzw. der Wegfall von Optionen
des AuBer-Haus-Verzehrs fihren dazu, dass die Verpflegung verstarkt im eigenen
Haushalt umgesetzt werden muss. Hinsichtlich der Kochintensitat zeigt sich, dass
30 % der Verbraucher in der Corona-Pandemie haufiger kochen als zuvor (BMLE
2020b). Zudem zeigen sich Anderungen in der Art der Zubereitung und Ernéh-
rungsweise: 18 % der Verbraucher stellen die Erndahrung auf einen vegetarischen
Erndahrungsstil mit frischen Lebensmitteln um. Auch die Bereitschaft neue Gerichte
und Zubereitungsarten umzusetzen, insbesondere bei Jingeren, steigt (Heinz Loh-
mann Stiftung 2020).

HAUSWIRTSCHAFT UND WISSENSCHAFT ISSN 2626-0913 27. MA1 2021


https://haushalt-wissenschaft.de/

KLINGSHIRN A ET AL. NUTZERVERHALTEN KUCHENMASCHINEN SEITE 4/21

**ORIGINAL** (DOUBLE PEER REVIEW) EINGEREICHT: 14.03.2021 ANGENOMMEN: 20.05.2021

Multifunktionale Kiichenmaschinen: Ein Uberblick

Kichenmaschinen lassen sich grundsatzlich unterteilen in reine Knetmaschinen,
Multifunktionskiichenmaschinen sowie Multifunktionskiichenmaschinen mit Koch-
funktion.

(Multifunktions-) Klichenmaschinen sind definiert als elektrische Kiichengerate, die
aus einer Grundeinheit mit einer Ruhr- und Auffangschissel sowie verschiedenen
Anbauteilen oder Einsatzen bestehen, die ein breites Funktions- und damit Anwen-
dungsspektrum abdecken. Die Funktionen umfassen meist Kneten, Rihren, Plrie-
ren, Raspeln oder Entsaften. Die Multifunktionalitat referenziert dabei auf die Ver-
einigung der Umsetzung in nur einem Gerat, welches somit diverse Einzweckgerate
wie Stabmixer, Nudelmaschinen oder Fleischwélfe ersetzt. Der Zusatz ,mit Koch-
funktion™ bezeichnet Multifunktionsklichenmaschinen, welche zusatzlich ein Heiz-
element besitzen. Je nach Umsetzung kénnen dabei voreingestellte Temperatur-
bereiche gewahlt werden, bis hin zu einer frei wahlbaren Temperatureinstellung,
meist bis 120 °C. Die Kochfunktion ermdglicht zusatzliche Anwendungsprozesse
wie Kochen, Dampfgaren oder Anbraten. Des Weiteren kann eine Wagefunktion
integriert sein sowie angeleitetes Kochen in Form von Schritt-flir-Schritt-Anleitun-
gen von Zubereitungsprozessen, die der Nutzer direkt dem Display der Kichen-
maschine und / oder einem separaten Endgerat entnehmen kann.

Zur Bestimmung der Gebrauchseigenschaften von multifunktionalen Kichen-
maschinen sind in der DIN EN 60619 - ,Elektrisch betriebene Kliichenmaschinen -
Prifverfahren zur Bestimmung der Gebrauchseigenschaften™ - bisher Prifungen
hinterlegt, die ein breites Spektrum mdglicher Verarbeitungsprozesse abdecken,
von der Teigzubereitung (Kneten sowie Mischen), der Lufteinbringungen in Mas-
sen, Zerkleinerungsprozessen (vom Zerhacken bis Plrieren), dem Emulgieren bis
hin zu Sonderfunktionen wie dem Kaffeemahlen. Zudem sind die Reinigungswirk-
samkeit und Reinigungszeit als Priifparameter festgelegt.

Die bisherige Definition der Prifverfahren ist v. a. auf vergleichende Priifungen
ausgelegt: Durch Rohwareneinflisse der definierten Priiflebensmittel, fehlende
weitere Spezifikationen zu Auswahlparametern sowie der konkreten Umsetzung
der Verarbeitungsprozesse, ist keine Reproduzierbarkeit der Prifungen gegeben.
Die Betrachtung eines erweiterten Funktionsrahmens der sich durch eine Koch-
funktion ergibt ist derzeit nicht beinhaltet. Mdgliche reproduzierbare Prifverfahren
sind bisher auch Uber Verbraucherorganisationen oder Prifinstitute nicht verof-
fentlicht. Zudem bestehen nahezu keine Testberichte von Kiichenmaschinen mit
Kochfunktion, die die Gebrauchstauglichkeit der Gerate unter Berucksichtigung
von verbraucherrelevanten Parametern, insbesondere dem Zubereitungs- und
Garergebnis, berlcksichtigen.
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Die Verbraucherorganisation Stiftung Warentest verdéffentlicht 2015 einen Test-
bericht, bei dem Kichenmaschinen mit Kochfunktion gepruft werden (Stiftung Wa-
rentest 2015). Verglichen werden die Kochfunktion, klassische Zubereitungs-
prozesse wie das Zerkleinern, Plrieren oder Kneten, die Handhabung, Belastbar-
keit, Umwelteigenschaften und die Sicherheit der Klichenmaschinen. Wahrend die
Betrachtung der klassischen Zubereitungsprozesse in Anlehnung an Prifungen den
DIN 60619 erfolgt, kann flr die Prifspeisen zur Performancebewertung der Koch-
funktionsbereiche auf keine Referenz zurlickgegriffen werden. Beide Funktions-
prufbereiche berlicksichtigen zudem nicht die Relevanz der Nutzungsparameter im
Kochalltag der Verbraucher. Damit ist nur eine bedingte Aussagekraft der Pruf-
ergebnisse gegeben, sowohl bei der Auswahl der betrachteten Zubereitungsfunk-
tionen als auch der Prifspeisen.

Methodik

Die Erstellung der Online-Umfrage erfolgt Gber die Internetplattform UmfrageOn-
line.com und wird im November 2020 fir den Zeitraum von 15 Tagen zur Teil-
nahme freigegeben. Die Umfrage erfolgt ohne weitere Quotierungsvorgabe. Die
Verteilung der Umfrage wird innerhalb des Hochschulverteilers der Hochschule
Albstadt-Sigmaringen sowie in Berufsnetzwerken und einschldagigen Fachkreisen
(XING, Deutsche Gesellschaft fir Hauswirtschaft e. V.) sowie Uber Social Media
Plattformen (Facebook, LinkedIn) und Messenger-Dienste umgesetzt. Zudem wer-
den Aushange mit QR-Code an Supermarkten und Restaurants in der Region Reut-
lingen, Rottweil und Tuttlingen verteilt. Teilnahmevoraussetzung ist, dass die teil-
nehmende Person bzw. der teilnehmende Haushalt Uber eine Kichenmaschine mit
oder ohne Kochfunktion verfugt.

Die Umfrage umfasst maximal 36 Ubergeordnete Fragen, untergliedert in sieben
Abfragekategorien, zu (1) soziodemografische Angaben, (2) Ernahrungsstil und
Kocherfahrung, (3) Angaben zur Klichenmaschine, (4) Angaben zur Funktions- und
Zubehodrausstattung, (5) Nutzung der Klichenmaschine, (6) Bewertung von Zube-
reitungsergebnissen, Geratefunktionen und relevante Nutzerkriterien sowie (7) der
Zufriedenheit. Die Abfragekategorien (1) und (2), die 12 libergeordnete Fragen-
blécke umfassen, sind dabei fir alle Teilnehmenden gleich, ab der Abfragekatego-
rie (3) erfolgt eine Differenzierung in Nutzer von Kiichenmaschinen mit Kochfunk-
tion (24 Folgefragen) bzw. ohne Kochfunktion (21 Folgefragen). Je nach vorgege-
bener Antwortkategorie sind Einfach- oder Mehrfachantworten mdéglich. Bei einzel-
nen Fragen ist zudem eine Freitexteingabe integriert. Bei der Auswertung werden
im Ergebnisteil jeweils die Antwortoptionen genannt. Alle Angaben zur prozentua-
len Verteilung werden im Text ganzzahlig gerundet angegeben.
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Deskriptive Statistiken werden zur Analyse der soziodemographischen Daten und
des Nutzerverhaltens umgesetzt und Uber Microsoft Excel (Microsoft Excel Profes-
sional Plus 2016) erstellt. Zudem werden Pearson-Chi-Quadrat-Kontingenztests
(Signifikanzniveau 0,05) angewendet, um festzustellen, ob das Nutzungsverhalten
von Kichenmaschinen mit bzw. ohne Kochfunktion abhangig ist von soziodemo-
graphischen Faktoren, der Erndahrungsweise, dem Kochniveau oder der Kochtypo-
logie. Fir den Zusammenhang des Nutzungsverhalten und der HaushaltsgréBe
wird eine Korrelationsanalyse nach Spearman (Signifikanzniveau 0,01) durchge-
fuhrt. Das Statistikprogramm IBM® SPSS® Statistics (Version 25.0, IBM, Armonk,
NY, USA) wird verwendet, um die Daten zu transformieren, zu tabellieren und zu
analysieren.

Zudem werden basierend auf der Berechnung des gewichteten Mittels Durch-
schnittswerte zur Nutzungshaufigkeit und dem Geratealter ermittelt. Basierend auf
den kategorialen Antworten wird die Berechnung des gewichteten Mittels als
Durchschnittswert ausgegeben.

Ergebnisse

Die Analyse des Nutzerverhaltens und der Nutzerzufriedenheit bezieht als Aus-
gangsbasis den Ernahrungsstil, das Kochverhalten sowie das Kochniveau mit ein.
Bei der Nutzung stehen zunachst die typischen Zu- und Verarbeitungsprozesse im
Fokus. Im Zusammenhang mit der Gerateperformance wird neben der Bewertung
von Zubereitungsergebnissen, Geratefunktionen und relevanten Nutzerkriterien
auch die Zufriedenheit der Probanden analysiert.

Soziodemografische Daten

Die Online-Umfrage zahlt insgesamt 265 Studienteilnehmer. Beim Geschlecht der
Studienteilnehmer*innen zeigt sich, dass mit 85 %, der Anteil an weiblichen Teil-
nehmern deutlich Gber dem der mannlichen Teilnehmer liegt. 47 % verfligen lGber
eine konventionelle Multifunktionskiichenmaschine, im Folgenden als ,KM ohne
KF" gekennzeichnet, 53 % Uber eine Multifunktionskiichenmaschine mit Kochfunk-
tion, im Folgenden als ,,KM mit KF* gekennzeichnet (Tab. 1).

Das Alter der Studienteilnehmer*innen liegt hauptsachlich in den Altersklassen 25-
44 Jahre (41 %) sowie 45-64 Jahre (31 %). Die starke Vertretung ,der erwerbsta-
tigen Altersklasse™ kann darauf zurlickgeflihrt werden, dass fur die Online-Umfrage
der Besitz einer (multifunktionalen) Kichenmaschine Voraussetzung ist. Der
durchschnittliche Bruttojahresverdienst liegt in jiingeren und alteren Altersklassen
deutlich niedriger, was die Anschaffung von multifunktionalen Kiichenmaschinen
teilweise erschwert (Statistisches Bundesamt 2013).
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Die HaushaltsgrdéBe liegt mit 27 % und 31 % hauptsachlich bei 2 bzw. 4 Personen,
so dass insbesondere Paar- und Familienhaushalte vertreten sind. Hinsichtlich der
Haushaltskonstellation zeigt sich, dass bei 78 % der Studienteilnehmer keine Kin-
der unter 10 Jahre leben.

Bezuglich der Art der Klichenmaschine, die die Studienteilnehmer*innen besitzen,
zeigen sich keine signifikanten Unterschiede hinsichtlich der HaushaltsgréoBe, dem
Haushaltstyp sowie den Haushalten mit bzw. ohne Kinder im Alter von 0-10 Jah-
ren. Auch im Hinblick der Berufstatigkeit ist kein signifikanter Unterschied festzu-
stellen, wohingegen bei Betrachtung des Abschlusses der Befragten, Studienteil-
nehmer*innen mit einer betrieblich- oder schulischen Ausbildung signifikant hau-
figer (p=0,010) Uber eine KM mit KF verfigen. Auch bei Berlcksichtigung des
Wohnorts ist ein signifikanter Unterschied (p=0,035) gegeben: Studienteilneh-
mer*innen im landlichen Umfeld verfligen verstarkt Uber eine KM mit KF.

Tab. 1: Soziodemografische Daten der Umfrageteilnehmer

Gesamt KM mit KF KM ohne KF
Kategorie (n=265) (n=140) (n=125)
[n] | [%] | [n] | [%] | [n] | [%]
Weiblich 225 | 84,9 | 121 | 86,4 | 104 | 83,2
Geschlecht Mannlich 39 14,7 19 13,6 | 20 16,0
Divers 1 0,4 0 0 1 0,8
<24 69 | 26,0 36 | 25,7 | 33 26,4
25-44 108 | 40,8 | 53 379 | 55 | 44,0
T [RELTE] 45-64 81 | 30,6 | 46 | 32,8 [ 35 | 28,0
>65 7 2,6 5 3,6 2 1,6
1 21 7,9 9 6,4 12 9,6
. 2 72 | 27,2 34 | 243 | 38 | 304
'["lf:ri':":iglmﬁe 3 55 | 20,8 | 28 | 20,0 | 27 | 21,6
4 82 | 30,9 50 35,7 | 32 25,6
>5 35 13,2 19 13,6 16 12,8
Single 24 9,1 11 7,9 13 10,4
Haushaltstyp Familie 173 | 653 | 97 | 693 ]| 76 | 60,8
Paar 58 | 21,9 28 | 20,0 | 30 24,0
Wohngemeinschaft 10 3,8 4 2,9 6 4,8
Haushalt mit Kinder 0-10 Jahre 58 21,9 34 24,3 24 19,2
Kindern Keine Kinder <10 Jahre 207 | 78,1 | 106 | 75,7 | 101 | 80,8
Kein Abschluss 8 3,0 4 2,9 4 3,2
Ausbildung/Lehre 64 | 242 | 46 | 32,9 18 14,4
Berufs- oder Fachakade-
Bildungs- mie, Meister/ Techniker o. 36 13,6 17 12,1 19 15,2
abschluss 3
;'g;:ﬁlcuhs‘;"/ Universitats- | 456 | 59 | 73 | 52,1 | 83 | 66,4
Andere 1 0,4 0 0 1 0,8
Wohnort Stadtisch 99 | 37,4 | 44 | 31,4 | 55 | 44,0
Landlich 166 | 62,6 | 96 | 68,6 | 70 56,0
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Erndhrungsstil und Kochverhalten

Um Zusammenhange in der Art der Nutzung sowie Nutzungsschwerpunkte im Fol-
genden besser zuordnen und analysieren zu kdnnen werden die Erndhrungsweise,
die Kochintensitat sowie das vorliegende Kochniveau abgefragt.

Knapp zwei Drittel der Befragten kdénnen der Kategorie ,Allesesser® zugeordnet
werden, weitere 30 % geben an, dass im Haushalt unterschiedliche Erndahrungs-
weisen vorliegen: In 44 % dieser Falle erfolgt keine weitere Spezifikation, in 38 %
der Haushalte erndhren sich einzelne Haushaltsmitglieder vegetarisch, in fast
20 % wird einer spezifischen Diat gefolgt, hier v. a. einer glutenfreien Erndhrung.
Knapp 6 % der befragten Haushalte ernahren sich vegetarisch, 1 % vegan (siehe
Abb. 1). Anhand eines Abgleichs der Studiendaten mit den Ernahrungsweisen in
Deutschland geht hervor, dass die Kategorien Allesesser (63 % vs. 62 %), Vege-
tarier (4 % vs. 6 %) und Veganer (2 % vs. 1 %) naherungsweise mit der Vertei-
lung in Deutschland Ubereinstimmen (Ipsos & LZ 2018). Die weitere Spezifizierung
der vegetarischen Ernahrungsweise zeigt auf, dass Milch und Milchpodukte (83 %)
sowie Eier (89 %) Uberwiegend in die vegetarische Ernahrung miteingeschlossen
werden und Fisch von 44 % der Vegetarier konsumiert wird.

Bei Betrachtung des Ernahrungsstils und der Art der genutzten Kichenmaschine
sind keine signifikanten Unterschiede festzustellen. Der Anteil der ,,Allesesser"
liegt dennoch bei Vorhandensein einer KM mit KF ca. 10 % hdher.

100% P

m Spezifische Diat
80%
Vegane Emahrung
80%
Vegetarische
Ernahrung
40%
= Gemischte
Ernahrungsweise
20%
m Allesesser
0%

Gesamt KM mit KF KM ohne KF

Abb. 1: Zusammenfassung der Erndhrungsstile nach Art der Kichenmaschine (KM) Gesamt
(n = 265) / KM mit (n = 140) / ohne (n= 125) Kochfunktion (KF)

Die Abfrage der vorliegenden Kochtypologien orientiert sich an den GFK-Kochty-
pologien (GFK 2017). Die Befragten ordnen sich dabei anhand von Statement-
Optionen der ihnen am ehesten entsprechenden Typologie zu. So charakterisiert
beispielsweise das Statement ,Selbstgemachte, frische und vollwertige Speisen
kommen bei mir taglich auf den Tisch™ den Standard-Kochtyp ,Alltagskoch"®, das
Statement ,Kochen und Essen muss flr mich schnell und unkompliziert sein, dazu
nutze ich auch gerne Fertigprodukte" den Kochtyp ,Aufwarmer".
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Knapp 80 % der Haushalte geben an, Speisen taglich frisch und Uberwiegend
selbst zuzubereiten. 50 % der Befragten, die sich damit dem Kochtyp , Alltagskoch"
zuordnen, nutzen dabei v. a. Standardzutaten, 30 % geben an auch exotischere
Zutaten zu nutzen (Abb. 2 (A)). In Gegeniberstellung der seitens der GFK ermit-
telten Verteilung fir die Alltagskochtypen von ca. 33 %, die jedoch im Gegensatz
zur vorliegenden Umfrage auch das Einkaufsverhalten in die Zuordnung mit ein-
bezieht, zeigt sich damit bei den Umfrageteilnehmern eine deutlich ausgepragtere
Kochintensitat. Ein Einfluss der Pandemiebedingungen ist hier anzunehmen. Der
Abgleich mit der von der GFK ermittelten Kochtypologie-Verteilung zeigt zudem,
dass der Anteil der Wochenendkdche (ca. 11 %) anndhernd gleich ist. Deutlich
geringer ausgepragt sind unter den befragten Nutzern von Kiichenmaschinen die
Kochtypologien der ,Aufwarmerkdche"™ (16 % vs. 4 %), der ,Snacker" (11 % vs.
2 %) und der ,AuBer-Haus-Esser" (8 % vs. 2 %).

Signifikante Unterschiede in der Verteilung der Kochtypologien lassen sich zwi-
schen Besitzern von KM mit KF und ohne KF nicht ermitteln, jedoch zeigt sich die
Tendenz, dass bei KM mit KF etwas haufiger mit exotischeren Zutaten gekocht
wird.

(A)  Kochtypologie (B)  Kochniveau
100% — — — 100%
m AuBer-Haus-Esser
8% ® Anlass-Koch £0%
Kochlaie
m Snacker
50% 80%
Kochanfanger
Aufwarmer
40% 40% = Routinierter Koch
Wochenendkoch
m Profi-Koch
20% = Alltagskoch 20%
(auch exotische Kiiche)
m Alltagskoch
% (Standardkuche) 0%
Gesamt KM mit KF KM ohne KF Gesamt KM mit KF KM ohne KF

Abb. 2: Kochtypologien (A) sowie Kochniveau (B) der Befragten unter Berlicksichtigung
des vorliegenden Kiichenmaschinentyps (KM) (Gesamt (n = 265) / KM mit (n = 140) /
ohne (n= 125) Kochfunktion (KF))

Neben der Kochtypologie wird die Selbsteinschatzung zum Kochniveau in 5 Stufen
abgefragt, ebenfalls auf Basis von Statements. Mehr als zwei Drittel der Haushalte
ordnen sich dem Kochniveau ,,Routinierter Koch" (69 %) zu, 14 % dem Kochni-
veau ,Profi-Koch", dessen Charakterisierungs-Statement angibt, dass ,weitrei-
chende Kocherfahrung vorliegt und auch aufwendige Speisen auf hohem Niveau
mihelos gelingen®, weitere 11 % dem Kochniveau ,Kochanfanger".

Die weiteren beiden Kategorien mit wenig bis keine Kocherfahrung werden als
~Kochlaien™ zusammengefasst und ergeben 7 %. Es zeigen sich bei Betrachtung
der vorliegenden Kichenmaschinen keine signifikanten Unterschiede.
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Basisdaten der genutzten Kiichenmaschinen

53 % der Befragten (n = 140) verflgen lUber eine KM mit KF, mit einem durch-
schnittlichen Geratealter von 5 Jahren. Der Anteil an Neugeraten liegt bei 15 %,
der Anteil der Gerate bis 3, bis 5 bzw. bis 10 Jahre ist mit je ca. 25 % nahezu
gleich verteilt. Das Uberwiegend genutzte Modell ist dabei der Thermomix (Vor-
werk, 79%). Zudem verfigen 8 % Uuber das Modell ,Monsieur Cuisine" (Silver-
crest), weitere 6 % Uber das Modell Cooking Chef (Kenwood), auf sonstige Einzel-
gerate summieren sich 8 %.

Bei den Befragten, die eine KM ohne KF besitzen (47 %; n=125), liegt das durch-
schnittliche Geratealter bei 7 Jahren. Der Anteil der Neugerate liegt bei 7 %, knapp
30 % der Gerate sind alter als 10 Jahre. Der vorherrschende Geratetyp ist der
Geratetyp ,MUM" (Bosch, 37 %), gefolgt von Modellen der Geratereihe , Artisan®
(KitchenAid, 14 %). Weitere oder nicht benennbare KM, die nicht zugeordnet wer-
den kénnen, liegen aufsummiert bei einem Anteil von knapp 50 % bzw. in Einzel-
betrachtungen bei < 6 % der Nennungen.

Nutzungsparameter: Nutzungshaufigkeit, Art der Nutzung, eingesetztes
Zubehor

Die Nutzungshaufigkeit von KM mit KF liegt im Mittel bei 3,2 Nutzungen pro Woche
und damit mehr als doppelt so hoch wie bei KM ohne KF, bei denen im Mittel 1,5
Nutzungen pro Woche erfolgen. Dies verdeutlicht sich auch bei der Detailbetrach-
tung der angegebenen Nutzungshdufigkeiten (Abb. 3): KM mit KF werden von
18 % der Befragten taglich, von 43 % 3-4x wdchentlich und von 21 % bis zu 2x
pro Woche genutzt.

Die Schwerpunkte der Nutzungshaufigkeit bei KM ohne KF liegen mit je ca. 31 %
bei der 1- bis 2-maligen Nutzung pro Woche bzw. der mehrmaligen Nutzung pro
Monat (28%). Zudem zeigt sich, dass KM ohne KF signifikant seltener als einmal
monatlich genutzt werden (17 % vs. 1,4 %).

Bei der Interpretation der mittleren Nutzungshaufigkeiten darf nicht vernachlassigt
werden, dass nur eine bedingte Vergleichbarkeit gegeben ist, da bei KM mit KF,
bedingt durch die Kochanwendungen, ein breiterer Nutzungsrahmen vorliegt.
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m Seltener
60% = 1x/Monat
Mehmals/Monat
= 1-2x/Woche
40%
m 3-4x/Woche
| Taglich
20%
0%
KM mit KF KM ohne KF

Abb. 3: Nutzungshaufigkeit der Kiichenmaschinen (KM) mit (n = 140) / ohne (n= 125)
Kochfunktion (KF)

Werden die Kochtypologien mit in die Betrachtung einbezogen, so zeigt sich, dass
L~Alltagskdche" die Kichenmaschinen im Mittel am haufigsten nutzen (Abb. 4 (A)).
Auffallend ist die vergleichsweise starker ausgepragte Nutzung von KM mit KF beim
LAufwarmer", hier muss jedoch die geringe Stichprobenzahl (n=5) berlcksichtigt
werden. Auch bei den Kochtypologien ,,Snacker", ,Anlass-Koch™ und ,,AuBer-Haus-
Esser" sind im Hinblick auf die Aussagekraft fiir beide Arten von KM die geringe
Stichprobenzahl (n jeweils <3) zu beachten.

Beim Kochniveau zeigt sich, dass unabhangig von der Art der genutzten Kichen-
maschine die mittlere Nutzungshaufigkeit mit dem Kochniveau ansteigt, mit star-
kerer Auspragung bei KM mit KF (Abb. 4 (B)). Im Allgemeinen zeigen sich in Ab-
hangigkeit zur kategorial abgefragten Nutzungshaufigkeit der KM mit und ohne KF
keine signifikanten Unterschiede hinsichtlich der Kochtypologie, wohingegen mit
ansteigendem Kochniveau bei KM mit KF eine signifikant haufigere Nutzung zu
verzeichnen ist (p=0,004).
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Abb. 4: (A) Nutzungshaufigkeit in Abhangigkeit der Kochtypologie, (B) Nutzungshaufigkeit
in Abhangigkeit des Kochniveaus, KM mit KF (n= 140), KM ohne KF (n = 125)
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Im Hinblick auf die HaushaltsgréBe steigt die durchschnittliche Nutzung pro Woche
fir beide Klichenmaschinen mit der Personenzahl. Bei den KM mit KF ist ab drei
Haushaltsmitgliedern die maximale durchschnittliche Nutzungshaufigkeit von ca.
3,5 Nutzungen pro Woche erreicht, bei KM ohne KF erfolgt ab =5 Haushaltsmit-
gliedern ein deutlicher Anstieg von 1,4 auf ca. 2,4 zwei Nutzungen pro Woche
(Abb. 5). Fur beide Kichenmaschinen ist ein signifikanter Zusammenhang der
HaushaltsgréBe und Nutzungsintensitat feststellbar (p=0,236 / p=0,289).

4,5
4,0
3,5
3,0
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0.5 I
0,0

1 Person 2 Personen 3 Personen 4 Personen 5 und mehr

Durchschnittliche Nutzung /
Woche

m KM mit KF = KM ohne KF

Abb. 5: Nutzungshaufigkeit der Kichenmaschinen mit/ohne Kochfunktion nach Haushalts-
gréBe (KM mit KF (n= 140), KM ohne KF (n = 125)

Als weiterer Einflussparameter auf die Nutzungshaufigkeit ist auch die Eingliede-
rung der Kichenmaschine in die Kiiche zu berlcksichtigen. Mit einem Anteil von
89 % haben KM mit KF deutlich haufiger einen festen Platz auf der Arbeitsflache
als KM ohne KF, bei denen der Anteil bei 42 % liegt, jeweils unabhangig von der
vorliegenden Nutzungshaufigkeit. Im Gegensatz zu KM mit KF werden KM ohne KF
verstarkt ausschlieBlich zur Nutzung aufgestellt (54 %), insbesondere bei seltener
Nutzung (86 %). Darauf basierend sind sowohl die ,Fest-Integration™ der KM in
Kichen als auch der gréBere Aufwand beim Aufstellen der KM nach Gebrauch als
wichtige Einflussparameter zu sehen, die zu einer selteneren Nutzung von KM ohne
KF pro Woche fihren kédnnen (vgl. Abb. 3).

Art der Nutzung

KM mit KF werden v. a. zur Zubereitung von Suppen und SoBen (87 %), Teigen
fur Brote und Kuchen (84 %), SuBspeisen wie Milchreis oder Pudding (70 %), zum
Einkochen von Marmeladen oder Chutneys (64 %), zur Herstellung von Aufstrichen
und Pesto (57 %) und Rohkostsalaten (52%) eingesetzt (Abb. 6 (A)). Bei KM ohne
KF dominieren Teigzubereitungen (92%). Die weiteren am haufigsten zubereiteten
Speisen sind Rohkostsalate (40 %), Smoothies und StBspeisen (je 18 %). Auch
die Zubereitung von Aufstrichen und Pesto findet sich in den Top 5 (11 %, (Abb.
6 (B)). Im Rahmen von Performanceanalysen multifunktionaler Kichenmaschinen
mit KF sind damit die als am relevantesten benannten allgemeine Kochfunktionen
wie das Erwarmen, Aufkochen und Fortkochen (Einmachen) zu implementieren.
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Abb. 6: RegelmaBig mit (A) KM mit KF (n= 140) und (B) KM ohne KF (n= 125) zubereitete
Speisen; Mehrfachantwort

Nutzung von Zubehérteilen und alternativen Zubereitungsgerdédten

Der Umfang verfigbarer Zubehoérteile sowie deren Nutzungshaufigkeit werden mit-
tels vorgegebener Zubehoér-Auswahlkategorien sowie einem Erganzungsfeld
~Sonstiges™ als Freitext-Option flur erganzende Angaben ermittelt. Die Vergleich-
barkeit von KM mit und ohne KF ist hierbei nur bedingt gegeben. Zum einen auf-
grund des erweiterten Funktionsbereichs durch die Kochfunktion bei KM mit KF,
zum anderen aufgrund des geringeren Basisausstattungsgrades an Zubehdrteilen
von KM mit KF, insbesondere bei dem in der Studie vorherrschenden Modell (Ther-
momix). Bei der Zuordnung der Zubehorteile ist im Weiteren zu berlcksichtigen,
dass die Begrifflichkeiten fir Studienteilnehmer*innen maoglicherweise nicht ein-
deutig sind, da Hersteller wie auch Nutzer oft unterschiedliche Benennungen ver-
wenden. Fehlzuordnungen oder Doppelungen in der Nennung kénnen insbeson-
dere bei den Kategorien ,Universalmesser", ,Rihrbesen", ,Schneebesen™ sowie
~Knethaken" erfolgt sein. Bei der Auswertung werden lediglich die Teilnehmer be-
ricksichtigt, die auch Uber das jeweilige Zubehor verfligen.

Bei Betrachtung der Zubehérteile, die nicht ausschlieBlich an die Kochfunktion ge-
knupft sind, werden bei KM mit KF das Universal-/ bzw. Teigmesser und die Waage
haufig genutzt (86 % bzw. 77 %, Abb. 7(A)). Der Rihraufsatz wird Gberwiegend
gelegentlich genutzt (59 %), der Schneebesen hingegen Uberwiegend haufig
(45%). Die Differenzierung zwischen Rihrbesen und Schneebesen kann insbeson-
dere bei KM mit KF zu Fehlinterpretationen gefiihrt haben, da bei dem vorwiegend
genutzten Geratetyp Thermomix Rihraufsatze vorliegen. Werden die beiden Ka-
tegorien fir KM mit KF zusammengefasst, zeigt sich auch hier, dass der Rihrauf-
satz von 81 % haufig genutzt wird. Demzufolge sind diese Funktionen bei KM mit
KF auch in Performanceanalysen aufzunehmen.
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Bei den Nutzern von KM ohne KF kommen als Zubehdorteile bei der Zu- und Verar-
beitung von Lebensmitteln v. a. der Knethaken (65 %), der Rihrbesen / Rihrauf-
satz (65 %) und der Schneebesen (60 %) haufig zum Einsatz (Abb. 7 (B)). Zer-
kleinerungsaufsatze werden meist gelegentlich genutzt (61%). Im Abgleich zu den
bereits implementierten Prifverfahren der DIN 60619 zeigt sich, dass diese Berei-
che abgedeckt sind und die Prifungen in Form von Teigen mischen, Mixen und
Plrieren sowie dem Zerhacken, Zerkleinern und dem in Scheiben schneiden, das
Verbraucherverhalten reprasentativ widerspiegeln.
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Abb. 7: Nutzungshaufigkeit der Zubehdrteile von (A) KM mit KF (n= 140) und (B) KM ohne
KF (n= 125)
StandardmaBig haben KM als Ausstattung einen Mixtopf bzw. eine Rihrschissel.

Die Umfrage zeigt auf, dass bei KM mit KF bei 25 % der Befragten und bei KM
ohne KF bei 48 % mehr als ein Mixtopf bzw. Rihrschiissel in Verwendung ist.

Sowohl Nutzer von KM mit und ohne KF geben an zur Speisenverarbeitung weitere,
alternative Zubereitungsgerate einzusetzen. Handrihrgerate sind bei beiden Grup-
pen mit etwa 75 % zusatzlich im Einsatz, ebenso wie elektrische oder mechanische
Multizerkleinerer (ca. 60 %). Beide Nutzergruppen setzen zudem Purierstabe ein,
dabei Nutzer von KM ohne KF signifikant haufiger (90 % vs. 72 %).

73% der Nutzer von KM mit KF setzen, unabhangig von der Verfigbarkeit der
Funktion bei der vorliegenden KM zusatzlich eine Waage ein, 18 % ein Dampfgar-
gerat. Als Grinde, die zur alternativen oder zur zusatzlichen Nutzung dieser Zu-
bereitungsgerate fihren, werden bei beiden KM stets der geringere Aufwand, die
schnellere Zubereitung sowie ein besseres Ergebnis genannt. Bei KM ohne KF ist
bei der Nennung ,,geringerer Aufwand" die Aufstellsituation als mdglicher relevan-
ter Hintergrund zu bertcksichtigen.
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Bei KM mit KF werden, in Abhangigkeit der Verfligbarkeit der Funktion, zudem die
Nutzung der Kochfunktionen und erweiterter Funktionen im Bereich der Kochun-
terstitzung betrachtet (Abb. 8).
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Abb. 8: Nutzung der Kochfunktionen und erweiterter Funktionen im Bereich der Kochun-
terstitzung bei KM mit KF (n=140)

Die Kochfunktion wird von 70 % der Nutzer haufig genutzt. Die Bratfunktion, die
nur bei neueren Gerategenerationen verfligbar ist, steht 62 % der Befragten nicht
zur Verfugung. Die Befragten, die Uber die Funktion verfligen (n=53) nutzen diese
Uberwiegend gelegentlich (62 %), 26% nie. Demzufolge ist die Bratfunktion am
wenigsten haufig im Einsatz.

Der Garkorb und Dampfgaraufsatze werden Uberwiegend gelegentlich genutzt
(54% bzw. 57 %). Erweiterte Funktionen zur Kochunterstlitzungen sind in Form
einer WLAN-Anbindung zur Aktualisierung oder dem Hochladen von Rezepten bei
60 % der Befragten, eine Schritt-flir-Schritt-Anleitung bei knapp 50 %, nicht ver-
figbar. Beide Funktionsbereiche werden, wenn verfugbar, zu ca. 60 % haufig ge-
nutzt. Dies verdeutlicht den Bedarf an Kochunterstitzung und auch, dass die er-
weitere Funktionalitat durch den Verbraucher in den Kochalltag integriert wird.

Relevante Nutzungs- und Gerédteparameter aus Verbrauchersicht und Nut-
zerzufriedenheit

Neben der Betrachtung der Zufriedenheit unterschiedlicher Performanceparameter
hinsichtlich der Zielerreichung bei der Nutzung und im erweiterten Nutzungskon-
text im Kochalltag ist auch die Erwartungshaltung an Performanceparameter rele-
vant. Im Folgenden wird deshalb zunachst aufgezeigt, welche Kaufkriterien flr
Nutzer von KM mit und ohne KF relevant sind. Im Weiteren erfolgt die Betrachtung
der Zufriedenheit mit unterschiedlichen Gebrauchstauglichkeitsparametern.
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Entscheidungskriterien fur multifunktionale Kiichenmaschinen

Als Top 3 der relevanten Entscheidungskriterien werden, unabhangig von der Art
der Kichenmaschine, die Funktionsvielfalt, Handhabung und Reinigungseignung
angegeben (Abb. 9).
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Abb. 9: Relevante Kaufentscheidungskriterien fir KM mit KF (n=140) und KM ohne KF
(n=125); Mehrfachantwort

Bei KM mit KF erweisen sich die Funktionsvielfalt (76 % vs. 65 %) und die Geling-
garantie (24 % vs. 6 %) als deutlich relevanter als bei KM ohne KF. Im Gegensatz
dazu spielt die Reinigungseignung (43 % vs. 59 %) sowie das Mixtopfvolumen
(21 % vs. 36 %) bei KM ohne KF eine bedeutendere Rolle. Fir beide KM ist die
Handhabung (64 % vs. 71 %) ein wichtiges Kriterium, wohingegen der Energie-
verbrauch (4 % vs. 6 %) sowie das Gerdausch (4 % vs. 10 %) weniger relevant
sind.

Die Funktion der ,Schritt-fir-Schritt-Anleitung" sowie die WLAN- Funktion betref-
fen ausschlieBlich KM mit KF. Knapp 19 % der Nutzer benennen die WLAN-Anbind-
barkeit als relevantes Kaufkriterium, obgleich die Funktion von den Nutzern einer
KM mit KF zu ca. 59 % haufig genutzt wird. Die Option der Schritt-fUr-Schritt-
Anleitung wird von ca. 24 % als wichtiges Kaufkriterium genannt, obgleich diese
von 96 % der Befragten haufig bzw. gelegentlich verwendet wird: Die Schritt-ftir-
Schritt-Anleitung erweist sich als Kaufkriterium als wenig relevant, wohingegen die
Funktion bei Vorhandensein nahezu von allen Befragten verwendet wird.
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Nutzer scheinen sich auch ohne Anleitung als sicher im Umgang mit der Rezept-
umsetzung einzuschatzen, oder die Relevanz des direkten Abrufs der Kochanlei-
tung Uber die Klichenmaschine selbst als sekundar zu bewerten. Der Abruf von
Anleitungen Uber andere Zugange wie Kochportale oder Kochblcher kann hier als
Grund angenommen werden, zumal die Optionen der Personalisierbarkeit und auch
die Anzahl an Rezeptoptionen umfangreicher ist. Zur Steigerung der Relevanz flr
die Kaufentscheidung ist die Schritt-flir-Schritt-Anleitungsfunktion weiter zu opti-
mieren, um den Kundenanforderungen besser zu entsprechen.

Nutzerzufriedenheit mit Geratefunktionen

Die Bewertung verschiedener Funktionen aus den Bereichen Standardverarbei-
tungsfunktionen, Koch- und Erwarmungsfunktionen zur Vor- und Zubereitung von
Speisen sowie zur Bedienbarkeit und Steuerung zeigt - unter Anwendung des
Schulnotensystems - fur die meisten Funktionen eine ausgepragte Zufriedenheit
mit mittleren Notenwerten besser als 2,0. Lediglich die in Abb. 10 aufgefiihrten
Funktionen erhalten eine Bewertung, die im Mittel zwischen 2,5 und 3,0 liegt. Beim
KM mit KF weist besonders das Anbraten bzw. Résten mit einer mittleren Bewer-
tung von 3,0 eine weniger ausgepragte Zufriedenheit auf. Ein weiterer Nutzungs-
aspekt, dessen Bewertung knapp unter 3,0 Notenpunkten liegt, ist die Personali-
sierbarkeit von Rezepten. Letztere kann besonders flir jene Nutzer, die bereits
Kocherfahrung haben und die Klichenmaschine mit integrierten Rezepten lediglich
als Unterstitzung besitzen, von Bedeutung sein. Die Studienteilnehmer bewerten
die Geratefunktionen von KM ohne KF Uberwiegend gut bis sehr gut. AusschlieBlich
die Genauigkeit der Waage weist eine mittlere Bewertung schlechter 2,5 auf, bei
jedoch nur sehr geringer Nennungszahl (n = 10).
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Abb. 10: Uberblick tiber die Funktionen von KM mit / ohne KF (n=140 / n=125) mit der
groBten Unzufriedenheit (mittlere Notenwerte = 2,5)
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Nutzerzufriedenheit und Nutzeranforderungen hinsichtlich der Geratehandhabung,

Reinigungseignung und Geratesicherheit

Bei den Nutzungskriterien Handhabung, Reinigungseignung und Geratesicherheit
zeigt sich eine ausgepragte Zufriedenheit (Noten sehr gut oder gut), sowohl bei
KM mit als auch ohne KF, die bei jeweils >75 % liegt. Bei der Geratehandhabung
sind die Zufriedenheitswerte von KM mit KF ausgepragter (93 % vs. 87 %), ebenso
bei der Bewertung der Geratesicherheit (94 % vs. 84 %). Bei der Reinigungs-
eighung sind bei KM mit KF 21 % der Nutzer maBig zufrieden (Note befriedigend
oder ausreichend), bei KM ohne KF sind weitere 2 % sehr unzufrieden (Note man-
gelhaft oder ungentigend).

Hinsichtlich der Handhabung wird bei KM mit und ohne KF einheitlich die einfache
und unkomplizierte Bedienung als wichtiges Kriterium genannt. Bei KM mit KF folgt
die Vielseitigkeit der Nutzung, was sich auch durch die Vielzahl der haufig umge-
setzten Anwendungen und der Nutzungshaufigkeit zeigt.

Die Zeitersparnis bei der Zubereitung ist fir Nutzer von KM mit KF das drittwich-
tigste Kriterium beim Einsatz. Das Volumen des Mixtopfs, welches haufig im Rah-
men von Geratebewertungen als Entscheidungsparameter bei KM mit KF heraus-
gestellt wird (ETM Testmagazin 2015), wird von Nutzern dieser Gerate auf Rang 5
gesetzt: FlUr 31 % der Nutzer zahlt dieser Parameter bei der Handhabung zu den
Kernanforderungen. Davon leben 57 % in einem Haushalt in welchem mindestens
4 Personen wohnen. Ein Zusammenhang zwischen dem Volumen des Mixtopfs und
der HaushaltsgréBe ist somit erkennbar.

Die Funktionsvielfalt wird bei KM ohne KF nur von 26 % der Befragten als wichtig
erachtet. Die Relevanz der Funktionsvielfalt ist im Abgleich mit der angegebenen
Nutzung zu erkléaren: Wahrend KM ohne KF v. a. zur Zubereitung von Teigen ge-
nutzt werden und durchschnittlich nur halb so oft im Einsatz sind wie KM mit KF,
werden die taglichen Kochfunktionen durch andere Zubereitungs- und Verarbei-
tungsgerate umgesetzt. Der Bedarf zur Umsetzung durch die KM ist damit aus
Verbrauchersicht nicht gegeben. Hinsichtlich der Entscheidung fir ein kinftiges
Gerat geben jedoch 65 % der Nutzer von KM ohne KF dies als relevantestes Ent-
scheidungskriterium an.

Handhabungsparameter wie das Gerategewicht, und die Genauigkeit von Ausgabe
oder Einstellparametern werden jeweils nur von weniger als 10 Nutzern flr kinf-
tige Geratentscheidungen als wichtig erachtet. Auch die Gerauschentwicklung bei
der Nutzung, die haufig als relevanter Nutzungsparameter herausgestellt wird
(Chip365 2019), ist fir Nutzer von KM ohne KF (10%), insbesondere aber nicht
fir Nutzer von KM mit KF (4 %) relevant.
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Hinsichtlich der Sicherheit werden, unabhangig von der Art der Klichenmaschine,
v. a. die Standsicherheit und der Spritzschutz als sehr wichtig eingeschatzt. Bei
der Abfrage der Entscheidungskriterien beim Geratekauf werden Sicherheits-
aspekte jedoch nur von 13 % (KM ohne KF) bzw. 14 % (KM mit KF) der Nutzer als
relevante Entscheidungsparameter genannt.

In Bezug auf die Reinigungseignung spielt das einfache Auseinanderbauen von
Ausstattungs- und Zubehodrteilen eine groBe Rolle. Eine schnelle Reinigungs-
eighung und die Splulmaschineneignung folgen jeweils auf Platz 2 bzw. 3. Die Rei-
nigungseignung wird bei der Angabe relevanter Kaufkriterien als drittwichtigstes
Entscheidungskriterium genannt, wobei dies fir Nutzer von KM mit KF als deutlich
wichtiger angegeben wird (59 %) als von Nutzern von KM ohne KF (43 %). Dies
kann Uber die Nutzungshaufigkeit und den erweiterten Funktionsbereich erklart
werden. Die Schmutzanhaftung kann insbesondere bei Erwarmungsprozessen
durch Proteindenaturierung und Starkeverkleisterung deutlich zunehmen.

Zusammenfassende Betrachtung

Anhand der vorliegenden Studien kann abgeleitet werden, dass die Ernahrungs-
weise, die Kochtypologie, das Kochniveau sowie soziodemografische Faktoren kei-
nen Einfluss darauf haben, ob eine multifunktionale Klichenmaschine mit oder
ohne KF genutzt wird. In Hinblick auf die Nutzung werden KM mit KF mit 3,2 vs.
1,5 Nutzungen/ Woche signifikant haufiger pro Woche verwendet: Das breitere
Anwendungsgebiet durch die Kochfunktion sowie die verbesserte Kichenintegra-
tion durch den meist festen Standort, gilt es hierbei zu berlcksichtigen. Flr die
Nutzungshaufigkeit stellt zudem das Kochniveau bei KM mit KF einen Einflussfaktor
dar: Diese steigt mit zunehmendem Kochniveau. Ein Zusammenhang mit der
HaushaltsgréBe besteht bei beiden Arten von KM.

Bei der Art der Zubereitungsprozesse dominieren, unabhangig von der Art der K-
chenmaschine, die Herstellung von Teigen und Zerkleinerungsprozesse von Obst
und Gemduse. Die in der DIN EN 60619 hinterlegten Prifparameter decken
dahingehend relevante Nutzungsszenarien beider Klichenmaschinenauspragungen
ab. Noch nicht berlcksichtigt ist die Wagefunktion, die, sofern vorhanden, sehr
haufig genutzt wird und damit als Kernperformanceparameter mit abzuprifen ist.

Bei Kiuchenmaschinen mit Kochfunktion dominieren in der Anwendung zudem
Kochanwendungen zur Herstellung von Suppen und Saucen und die Herstellung
von SuUBspeisen und das Einmachen. Fur diese Nutzungsprozesse, die damit das
Erhitzen und Fortkochen betreffen, sind vorrangig Performanceprifungen zu defi-
nieren.
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Im Hinblick auf die Gelinggarantie ist hervorzuheben, dass das Vertrauen in das
erfolgreiche Zubereiten der Speisen aus Verbrauchersicht verstarkt auf die Multi-
funktionalitat der KM mit integrierter KF zurlickzufihren ist, weniger auf die Funk-
tion der Schritt-fur-Schritt Anleitung.

Trotz Uberwiegender Zufriedenheit der Probanden mit den genutzten
multifunktionalen Kichenmaschinen, zeigt sich Optimierungspotential bezlglich
der Ausstattung und dem Zubehor. Obgleich die Gerate in ihrer Kompaktheit eine
umfangreiche Ausstattung und vielseitiges Zubehor besitzen, werden dennoch Al-
ternativen herangezogen. Die KM mit KF kann insgesamt nicht als Ersatz flr die
einzelnen Ver- und Zubereitungsgerate in der Kiche dienen, insbesondere im Be-
reich des Garens und Bratens wird haufig auf die herkbmmlichen Alternativen zu-
ruckgegriffen.

Aus Verbrauchersicht stellt das Implementieren von weiteren Optionen und Funk-
tionen kein dringliches Thema dar. Die Studienteilnehmer kénnen nicht konkret
benennen, welche zusatzlichen Funktionen wiinschenswert sind. Generell werden
die Basis- und Geratefunktionen uUberwiegend gut bis sehr gut bewertet. Mangel
werden bei KM mit KF lediglich bezliglich der Bratfunktion, des Gareinsatzes und
der Schritt-fir-Schritt-Anleitung erkennbar. Diese Funktionen sind bei Geratefort-
entwicklungen zu priorisieren.
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Food for Future - Fleischersatzprodukte auf dem Priifstand
Michaela Schlich und Frauke Arf

Kurzfassung

In vielen Bereichen, wie z. B. auch in der Gemeinschaftsgastronomie begegnen uns heute
Fleischersatzprodukte, die in Aussehen, Geruch, Geschmack und Konsistenz ihren fleisch-
haltigen Vorbildern nachempfunden sind. Dabei beschreibt das Marketing diese Produkte
als nachhaltiger, ressourcenschonend und umweltfreundlich. Die durchgefiihrte hedonische
Sensorikprifung ergibt, dass die Praferenz fiir Fleischersatzprodukte nicht in allen Fallen
Uberzeugen kann, weil diese abweichende sensorische Attribute aufweisen und einige Pro-
dukte insbesondere geschmacklicher Verbesserung bedtirfen. Eine zusatzliche Online-Be-
fragung zeigt, dass viele Befragte - vor allem junge Frauen aus stadtischen Regionen -
nach eigenen Angaben Fleischersatzprodukte akzeptieren wirden und darin eine Zukunft

sehen.

Schlagworte: Vegetarische Ernahrung, Nachhaltigkeit, Fleischersatz, Sensorik, Praferenz

Food for Future — meat substitutes under benchmark test

Abstract

In many areas so as in canteens we now encounter vegetarian and vegan meat substitutes
that are modelled on their meaty counterparts in appearance, smell, taste and consistency.
Marketing presents these products as sustainable, resource-saving and environmentally
friendly. A hedonic sensory evaluation proves that the preference for meat substitutes does
not convince in all cases because of differing sensory attributes of these foods. Some pro-
ducts need further improvement especially regarding their taste. In an additional online
survey, many people - particularly young urban women - maintain to be open for meat

substitutes expecting a promising future for that type of foods.

Keywords: Vegetarian nutrition, sustainability, meat substitutes, sensory, preference
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Food for Future - Fleischersatzprodukte auf dem Priifstand
Michaela Schlich und Frauke Arf

Einleitung

Die Globalisierung flihrt dazu, dass der Verbraucher saisonunabhangig jegliche Produkte
des Lebensmittelbereichs im Supermarkt erwerben kann. Die erheblichen Umweltauswir-
kungen auch durch die Lebensmittelproduktion sind jedoch mittlerweile kaum zu Uberse-
hen (Brunner 2007: 7f). Erst in den letzten Jahren findet dieses Thema mehr Anklang in
der Gesellschaft. Das Konzept der Nachhaltigkeit tritt in den Fokus und eng damit verbun-
den auch die Frage nach einer Erndhrung fiir die Zukunft. Immer 6fter wird in den Medien
auf die Auswirkungen der Produktion von tierischen Erzeugnissen aufmerksam gemacht.
Darunter fallen beispielsweise Aspekte des Klimawandels, die Haltungsbedingungen der
Tiere oder gesundheitliche Probleme, die durch Fleischkonsum entstehen kdnnen
(Kerschke-Risch 2015: 2). Daher entscheiden sich immer mehr Menschen fir alternative
Erndhrungsweisen und gegen den Konsum von Fleisch. Zu den haufigsten Griinden fir die
Entscheidung zu einer vegetarischen Lebensweise zdhlen die Gesundheit, Ethik, Religion
oder Okologie (Leitzmann & Keller 2020: 12ff, Strohle & Hahn 2017: 326, Mohr & Schlich
2016: 162ff).

Es liegt ein vielfaltiges Angebot an vegetarischen und veganen Schnitzeln, Frikadellen oder
Brotaufstrichen vor, die den herkdmmlichen Produkten in Geschmack, Geruch, Konsistenz
und Aussehen sehr ahnlich sind. Diese Imitate werden beispielsweise auf Basis von Soja-
bohnen, Getreide, Lupinen, Schimmelpilzen oder Milch erzeugt (Leitzmann 2013: 296).
Doch um aus diesen Ausgangsmaterialien ein fertiges Produkt herzustellen, sind oft einige
technologische Verarbeitungsschritte notwendig. Im Folgenden wird die Akzeptanz und
Nachfrage von Fleischersatzprodukten anhand einer Umfrage geprift. Zusatzlich erfolgt ein
sensorischer Test mit einer Probandengruppe, bei dem eine Verkostung von verschiedenen
Fleischalternativen und ihren fleischhaltigen Vorbildern durchgefiihrt wird. Durch die ge-
sammelten Daten sollen Erkenntnisse in Bezug auf die Akzeptanz der Menschen gegentiber
alternativen Ernahrungsweisen sowie Fleischersatzprodukten gewonnen werden. Darlber
hinaus gilt es zu prifen, ob die Teilnehmer bereit sind, ihren Fleischkonsum zu reduzieren

und stattdessen Fleischalternativen zu nutzen.

Erndhrungstrends

Der Fleischverzehr in Deutschland liegt 2019 bei 60 kg pro Kopf und Jahr (Statista 2021a).
Dies ist ein hoher Wert, der die Empfehlung der DGE von 15 bis 31 kg weit (iberschreitet
(DGE 2021). Als drastisches Vergleichsbeispiel dient der Wert von Indien pro Jahr bei 2,9
kg pro Person. Allerdings liegt der Wert in den USA aktuell bei 90 kg pro Person und Jahr
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mit steigender Tendenz und in Brasilien bei 79 kg pro Person und Jahr ebenfalls mit stei-
gender Tendenz (Statista 2021a, Statista 2021d). Hinsichtlich Gesamteuropa liegt
Deutschland 2017 unter dem Durchschnitt, der bei 73 kg pro Kopf in einem Jahr liegt
(Glogowski 2017: M250). In Bezug auf Gesundheit und Umwelt ist ein zu hoher Fleisch-
anteil in der Erndhrung nicht empfehlenswert, da Studien u. a. belegen, dass zum Beispiel
viel rotes Fleisch (u. a. Rind-, Kalb-, Schweinefleisch) das Risiko fir Krankheiten und beson-
ders fur verschiedene Krebsarten erhdht (Richter et al. 2016: M220). Die DGE empfiehlt
eine Form der Mischkost, bei der die positiven Potenziale der pflanzlichen Erndhrung ge-
nutzt werden und diese daher tendenziell vegetabil sein sollte. Gleichzeitig sollen tierische
Lebensmittel ebenfalls in die Erndhrung eingebunden werden, jedoch zu einem geringeren
Anteil, um die darin enthaltenen wichtigen Nahrstoffe zu nutzen und dariber hinaus keine
Schaden fir die Umwelt oder den Koérper zu begiinstigen (DGE 2015). Mit dieser gesund-
heitsférderlich optimierten Mischkost kann der Bedarf des Menschen an Energie und Nahr-
stoffen problemlos gedeckt werden (Richter et al. 2016: M220 ff).

Wahrend die traditionell pflanzliche Ernahrung haufig in Entwicklungslandern aufgrund von
Lebensmittelknappheit zu finden ist und auf Armut beruht, ist der typische Vegetarier in
westlichen Landern meist weiblich, jung, gebildet, lebt in Stadten und verfligt tiber genu-
gend Einkommen, um sich einen entsprechenden Lebensstil leisten zu kénnen (Richter et
al. 2016: M220, Mohr & Schlich 2016). Insgesamt ist die Umsetzung einer vegetarischen
Erndhrung in den letzten Jahren leichter geworden. Im Einzelhandel gibt es mittlerweile
eine groBe Auswahl an vegetarischen und veganen Fleischersatzprodukten und in Restau-
rants, zumindest in groBeren Stadten, werden Veggie-Gericht fast standardmaBig angebo-
ten (Kerschke-Risch 2015: 2). Hinsichtlich der Gesamtbevdlkerung handelt es sich bei der
Gruppe von Menschen, die sich vegetarisch oder vegan ernahren, noch um eine Minderheit
wie eine Befragung aus dem Jahr 2020 unter 2.000 Teilnehmern ergibt (siehe Abb. 1).

80%

60%

40%

20%

Anteil der Befragten

0%

Fleischesser Flexitarierer Vegetarier Veganer

Abb. 1: Eigene Einordnung einer Ernahrungsweise (Statista 2021b)

Es lasst sich jedoch ein stetiger Trend hin zu einer pflanzlichen Erndahrung vermerken. Vor
allem junge Menschen im Alter zwischen 14 und 29 Jahren bevorzugen den Vegetarismus.
Laut Erndhrungsreport des Meinungsforschungsinstituts Forsa 2019, bei dem rund 1.000
Menschen zu ihrer Erndhrung befragt wurden, liegt der Anteil an Vegetariern in dieser
Altersgruppe bei 11 % und ist damit Gberdurchschnittlich hoch (Résch 2019: 128).
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Der Rickgang an Menschen, die Fleisch verzehren, und ein steigender Anteil an Vegetariern
bilden sich auch in den steigenden Zahlen der eingefiihrten Fleischersatzprodukte ab. In
den Jahren 2010/11 bis 2015/16 ist deren Anzahl um 25 % angestiegen. Abb. 2 zeigt die
Umsatzentwicklung von Fleischersatzprodukten in den Jahren 2018 bis 2022 (Statista
2021c).

Umsatzentwicklung mit Fleischersatzprodukten auf Gemiisebasis in Deutschland
nach Produktformen in den Jahren 2018 bis 2022 (in Millionen Euro)

13,2

125

~ o
(s [=]

Umsatz in Millionen Euro

4

215

Burger / Meatballs und Grillgut Wirstchen Andere Portionen Andere Produkte auf Gemse:
Basis

©® 2018 @ 2019 2022*

Abb.2 : Umsatzentwicklung Fleischersatzprodukte (Statista 2021c)

Da das Interesse an der vegetarischen Ernahrung in der Gesellschaft steigt, ist auch eine
weitere Zunahme der pflanzlichen Produkte zu erwarten (Graf et al. 2017: M383, Nutrition
Hub 2021). Verbraucher sehen sich zunehmend mit vegetarischen Rezepten, fleischlosen
Produkten auf Speisekarten, Artikeln in Zeitschriften oder ,Veggie“-Angeboten konfron-
tiert, sodass diese Produkte fokussiert werden und der Konsum insgesamt gesteigert wird
(Leitzmann & Keller 2020: 16).

Mehr Menschen nutzen eine alternative Erndhrung und sind bereit, auf Fleisch zu verzich-
ten. Doch fir den GroBteil der Bevélkerung gehdrt Fleisch nach wie vor zur traditionell und
kulturell gepragten Erndhrung, und es bleibt eine Herausforderung, die Bereitschaft flr
einen reduzierten Fleischkonsum in der breiten Gesellschaft zu etablieren (Mohr & Schlich
2016: 159).

Fleischersatzprodukte

Unter Fleischersatzprodukten versteht man Lebensmittel auf pflanzlicher Basis, die hin-
sichtlich Geruch, Geschmack, Konsistenz und Aussehen einem fleischhaltigen Vorbild nach-
empfunden sind. Der Lebensmittelindustrie sind in Kreativitat und Vielfalt bei der Herstel-
lung solcher Produkte gemaB den Leitsatzen flir vegane und vegetarische Lebensmittel fast
keine Grenzen gesetzt (Leitsatze 2018, Graf et al. 2017: M382f).
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Die Fleischersatzprodukte sollen in erster Linie Vegetariern und Veganern die Méglichkeit
bieten, trotz ihres Fleischverzichts bzw. Verzichts auf tierische Lebensmittel nicht ganzlich auf
den Genuss bzw. sensorischen Eindruck verzichten zu missen. Zusatzlich gelten sie als
Proteinquelle und enthalten weitere wichtige Nahrstoffe und tragen erheblich zur Bedarfs-
deckung an Vitaminen bei (Huber & Keller 2017: 19). Auch fir Menschen, die ihren Fleisch-
konsum minimieren wollen (Flexitarier) oder bewusster auf eine gesundheitsférderliche
Ernahrung achten, kénnen diese Produkte eine Hilfestellung bieten (Huber & Keller 2017,
Leitzmann 2020: 419). Die Fleischalternativen werden aus unterschiedlichen Ausgangs-
materialien hergestellt. Dazu zdhlen hauptsachlich Soja, Getreide, Lupinen, Bodenpilze oder
Milch. Diese Rohstoffe durchlaufen verschiedene Verarbeitungsprozesse, bis sie als fertiges
Produkt in den Handel kommen (siehe Tab. 1).

Tab. 1: Ubersicht der wichtigsten Fleischalternativen (mod. nach Leitzmann 2013)

Ausgangsmaterial Produkt Herstellung

Soja Tofu Sojabohnen werden eingeweicht und gemahlen, Fasern
und Schalen werden abgetrennt, das Protein gerinnt
und verdichtet sich zu Blocken

Sojafleisch (TVP) | Entfettetes Sojamehl wird extrudiert

Soja und Pilz Tempeh Sojabohnen werden eingeweicht und geschalt, Beimp-
fung mit Brotschimmelpilz, durch Fermentation entsteht
eine feste Masse

Getreide (Weizen, Seitan Getreide wird mit Wasser verknetet und ausgewa-

Dinkel) schen, bis das Protein als feste Masse (ibrig bleibt

Lupine Lupinenprodukte | Mehl aus Hulsenfriichten wird mit Wasser verknete
und ausgewaschen, bis das Protein als feste Masse
Ubrigbleibt.

Bodenpilz Quorn Der Pilz wachst im Fermenter auf einer Nahrlésung,

das Protein wird abfiltriert

Milch Valess Milchprotein wird mit Pflanzenfasern angereichert, ge-
wirzt und in Form gebracht

Studiendesign
Sensorik

Verschiedene Fleischersatzprodukte und Fleischprodukte derselben Kategorie werden in
einem Blindversuch von 24 weiblichen und ungeschulten Probanden hedonisch sensorisch
bewertet. Ziel ist, die auf dem Markt bestehenden Ersatzprodukte hinsichtlich ihrer senso-
rischen Eigenschaften zu prifen. Dabei soll festgestellt werden, ob sie als adaquate Alter-
native fir Fleisch in Frage kommen und von den Verbrauchern hinsichtlich ihrer sensorisch
messbaren Merkmale angenommen werden. Auch der Kostenfaktor wird in die Durchfih-
rung mit eingebunden, sodass auch der finanzielle Aspekt bei der Kaufentscheidung be-

ricksichtigt werden kann.
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In den Voriberlegungen werden folgende Hypothesen erarbeitet:

Hypothese 1 Die Fleischersatzprodukte schmecken vergleichbar, kommen jedoch

nicht zu 100 % an ihre fleischhaltigen Vorbilder heran.

Hypothese 2 Bei der Entscheidung zwischen den Produkten wird von Mischkdstlern

stets die Fleischvariante bevorzugt.
Hypothese 3 Der Preis beeinflusst nicht die Kaufentscheidung.

Hypothese 4 Die verschiedenen Ausgangsmaterialien der Fleischersatzprodukte
machen keinen signifikanten Unterschied hinsichtlich der Bewertung

der Prifer.

Folgende Produkte kommen zum Einsatz (siehe Tab. 2). Dabei werden Produkte des Markt-
fihrers verwendet, da dieser Hersteller eine Bandbreite an verschiedenen Hauptprotein-
quellen der Ersatzprodukte anbietet, sodass verschiedene Ausgangsmaterialien miteinan-

der verglichen werden kénnen.

Tab. 2: Produktibersicht

. Preis pro . Produktbasis Er- Preis pro
Fleischprodukt 100 g Fleischersatzprodukt satzprodukt 100 g
Delikatess Schweine- 0,76 € Vegane Schnitzel Soja 1,55 €
Schnitzel
Mini Gefliigel-Rost- 0,63 € |Vegetarische Bratwurst Soja 1,55 €
bratwurst
Frikadellen Klassisch 1,21 € Vegetarische Frikadellen Weizen 1,55 €
DeIikz_atess Salami 0,70 € Vegetariscr_\e Salami Weizen 1,62€
Klassisch Klassisch
Mortadella 1,37 € Vegetarische Mortadella Ei 1,62 €
E:llkatess Mini-Wie- 0,62€  |Vegetarische Wiirstchen Ei 1,40 €

Aufbau der Priifbogen

Der Praferenztest wird als erstes durchgefihrt, damit die Priifer durch eine genauere Aus-
einandersetzung mit den Eigenschaften der Produkte nicht beeinflusst und in eine analyti-
sche Priifsituation gedrangt werden. Es geht hier um eine erste Praferenz aus dem Bauch
heraus (siehe Abb. 3, nach Dlirrschmid 2010).

Im nachsten Teil missen die Prifer entscheiden, bei welchem Preis sie sich fiir welches
Produkt entscheiden wirden. Dabei sind drei Situationen angegeben, in denen jeweils ein
Produkt teurer/preisglinstiger ist oder beide gleich viel kosten. Damit soll gepriift werden,

ob der Preis sich auf die Kaufentscheidung auswirkt.
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1. Prifung: Probennummer 174 vs. 931

Sie haben zwei verschiedene Prifproben vor sich stehen. Bitte probieren Sie erst dig|
Prifprobe 174 und anschlieRend die zweite 931.

<> Woelche der Priifproben hat thnen mehr zugesagt?

[] Probennummer 174
[] Probennummer 931

[] Keine

Abb. 3: Prifbogen Teil 1

Stellen Sie sich vor, dass sie im Supermarkt eines der beiden Produkte kaufen und sich
zwischen ihnen entscheiden miissen.

< Bitte kreuzen Sie an, fiir welches Produkt Sie sich bei dem jeweiligen Preis entscheiden

wiirden. Die Angaben beziehen sich auf 100 Gramm des Produktes.

174 931
] []  Probe1741,05€ / Probe 931 > 1,55 €
] [] Probe174=>1,39€ / Probe 931> 1,39€
] [] Probe174>155€ / Probe 931> 1,05€

Abb. 4: Prifbogen Teil 2

Im letzten Schritt geht es um die genaue Auseinandersetzung mit den Eigenschaften des
Produktes. Mittels einer hedonischen Priifung werden die verschiedenen Merkmale senso-
risch untersucht. Dabei werden Aussehen, Geruch, Mundgefiihl und Geschmack mittels
einer flinfer Skala, symbolisiert durch Smileys, mit dem Zusatz von ,sagt mir sehr zu" bis
~sagt mir gar nicht zu" bewertet, so dass ,sagt mir sehr zu™ 5 Punkten und ,sagt mir gar
nicht zu™ 1 Punkt entspricht.

<+ Kreuzen Sie an, wie die Eigenschaften der Produkte Thnen gefallen.

Sagt mir @ @ @ @ @ e g
sehr zu nicht zu
17a [] (| ] ] ]
Aussehen 931 [] ] ] ] 1
174 [] ] ] ] ]
Geruch az1 [] ] ] [ 1
Mundgefiihl ;;i % % % % %
17a [] ] ] ] 1
Geschmack az1 [] ] ] ] 1

< Anmerkungen:

Abb. 5: Prifbogen Teil 3
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Die Durchfihrung der sensorischen Prifung findet an vier verschiedenen Terminen im Marz
2020 mit jeweils sechs Teilnehmern in der Lehrkliche des Fachgebiets statt. Die Priifer kom-
men an einen vorbereiteten Platz. Die Produkte werden in einem separaten Raum zuberei-
tet und in einem Einfach-Blind-Verfahren gepriift. Die Proben werden entsprechend der

Produktklassifizierung paarweise angeordnet und nach guter sensorischer Praxis gepriift.
Befragung zur Akzeptanz von Fleischersatzprodukten

Neben der sensorischen Priifung wird eine Online-Umfrage zum Thema Fleischersatzpro-
dukte durchgefiihrt, im Zeitraum Marz 2020 mit Hilfe des Programms ,,Fragebogen online®.
Im Fokus der Untersuchung werden Fragen hinsichtlich der Einstellung zu Fleischersatz-
produkten und Wahrnehmung weiterer im Kontext stehender Aspekte gestellt. Vor allem
die Akzeptanz der Bevélkerung hinsichtlich der neuartigen Fleischersatzprodukte, die Be-
reitschaft diese zu konsumieren und gleichzeitig auf einen erhdéhten Fleischkonsum zu ver-

zichten, wird im Fokus der Erhebung stehen.

Folgende Hypothesen liegen zugrunde:

Hypothese 1 Viele Menschen sind sich nicht Gber die Auswirkungen der Fleisch-
produktion auf die Umwelt und das Klima bewusst.

Hypothese 2 Junge Menschen sind offen gegentlber Fleischalternativen, altere
Menschen lehnen sie jedoch ab.

Hypothese 3 Die Akzeptanz von fleischloser Erndhrung und Fleischersatzproduk-
ten nimmt in den letzten Jahren tendenziell zu.

Hypothese 4 Das Thema ,nachhaltige Erndhrung® gewinnt immer mehr an Be-
deutung.

Hypothese 5 Eine stadtische Wohnregion, ein hoher Bildungsgrad und das weib-
liche Geschlecht haben einen positiven Einfluss auf die Einstellung
gegenulber Fleischersatzprodukten

Der Fragebogen umfasst Fragen zur allgemeinen Einstellung gegenliber einer vegetari-
schen Ernahrung, zur eigenen Ernahrungsweise, zur Akzeptanz von Fleischersatzprodukten
und deren Inhaltsstoffe und zur Zukunftsrelevanz von Fleischersatzprodukte. Dariber hin-
aus wird nach der Relevanz verschiedener proteinhaltiger Rohstoffe und der Beeinflussung
der Kaufentscheidung von Fleischersatzprodukten gefragt und nach der Beurteilung des
AusmaBes und der Ursachen von Klimaschadigungen.
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Folgende Sachinformationen werden den Probanden als Infotext zur Verfligung gestellt.

Infotext

— Der AusstoR von Treibhausgasen aus der Tierproduktion tragt weltweit mehr zur
Schadigung des Klimas bei als der globale Verkehrssektor

— 30 % der weltweiten CO2 Emissionen entstehen entlang der
Lebensmittelwertschépfungskette

— Tiere werden unter schlechten Bedingungen in Massentierhaltung auf engstem Raum
gehalten

— Durch den Einsatz von Pflanzenschutzmitteln und Dinger werden Wasser, Boden und
Luft verunreinigt

— dies spiegelt sich in der Qualitat der Nahrungsmittel wider

— Beider Lebensmittelproduktion ist der Ressourcenverbrauch sehr hoch

— Regionalitat und Saisonalitat werden durch lange Transportwege mit schadlichen
Emissionen und Energieaufwand fur Kihlketten tGberwunden

— 1/3 der weltweiten Ackerflache ist durch den Futtermittelanbau belegt

— Futterpflanzen werden haufig gentechnisch verandert

[Umweltbundesamt 2019, Leitzmann/Keller 2013, Schmékel/Frey 2019]

Ergebnisse der sensorischen Priifung
Schweineschnitzel vs. Veganes Schnitzel

Bei der Bewertung der Schnitzelvarianten gibt die Mehrheit der Teilnehmer mit 48 % an,
das Schnitzel zu praferieren. 39 % bevorzugen das vegane Produkt und 13 % wirden sich
fur keines der beiden Produkte entscheiden. Ist das vegane Schnitzel preisgiinstiger, ent-
scheiden sich 44 % dafir und 56 % flr das Fleischprodukt. Diese Werte liegen also dicht
beieinander. Bei gleichem Preis bevorzugen noch ca. 61 % das Schweineschnitzel und 39
% das vegane Produkt. Ist das vegane Schnitzel teurer, entscheiden sich 74 % fiir das

Schweineschnitzel und nur 26 % flir das Fleischersatzprodukt.

5

4

3

2

1

Aussehen Geruch Mundgefuhl Geschmack

M Schweineschnitzel 4,22 4,13 3,87 3,74
m Veganes Schnitzel 3,48 3,13 3,83 3,04

Abb. 6: Sensorische Bewertung der Schnitzelvarianten

Hinsichtlich der sensorischen Merkmale fallt die Bewertung der Produkte ebenfalls zu Guns-

ten des Schweineschnitzels aus (siehe Abb. 6).

HAUSWIRTSCHAFT UND WISSENSCHAFT ISSN 2626-0913 2.JuLI 2021 ‘


https://haushalt-wissenschaft.de/

SCHLICH M & ARF F FLEISCHERSATZPRODUKTE SEITE 10/23

**ORIGINAL* * (DOUBLE PEER REVIEW) EINGEREICHT: 23.04.2021 ANGENOMMEN: 14.06.2021

In allen Bereichen schneidetdas Fleischprodukt besser ab. In den Bereichen Aussehen,
Geruch und Geschmack erreicht es zwischen 0,7 bis 1 Punkt mehr in der Bewertung. Je-
doch ist das Mundgefiihl der beiden Produkte sehr ahnlich und weicht im Mittelwert der
Punktzahlen kaum voneinander ab. Die Unterschiede sind allerdings bei allen Attributen
nicht signifikant.

Vegetarische Bratwurst (Soja) vs. Bratwurst

Die sensorische Prifung des Produkts Bratwurst ldsst eine deutliche Prdferenz der fleisch-
haltigen Bratwurst erkennen. 65 % der Teilnehmer wiirden sich fiir diese Variante ent-
scheiden. Nur 9 % bevorzugen hingegen das vegetarische Fleischersatzprodukt und 26 %
wirden sich nach der Prifung flir keine der beiden Varianten entscheiden. Auch bei der
Kaufentscheidung in Abhangigkeit vom Preis ldsst sich schnell die Uberlegenheit des
Fleischproduktes erkennen. In allen drei Preissituationen wirden sich tGber 70 % der Teil-
nehmer flr die normale Bratwurst entscheiden. Ist die vegetarische Variante billiger, ent-
scheiden sich 26 % dafilir. Doch bei gleichem Preis sind es nur noch 9 %, und wenn sie
teurer ist, sinkt der Anteil auf 4 %.

5
4
3
2
1
Aussehen Geruch Mundgefuhl Geschmack
M Bratwurst 4 3,43 3,39 3,13
Vegetarische Bratwurst 3,3 3,7 2,57 2,22

Abb. 7: Sensorische Bewertung der Bratwurstvarianten

Die klassische Bratwurstvariante schneidet nicht in allen Attributen besser ab als die ve-
getarische Variante (Abb. 7). Marginale Unterschiede gibt es beim Merkmal ,Geruch®, hier
wird die fleischlose Variante besser bewertet. In den Bereichen Aussehen und Mundgefiihl
Uberwiegt jedoch wieder die Fleischvariante mit einem Vorsprung von ca. 0,7 Punkten im

Mittelwert. Die Unterschiede sind auch hier nicht signifikant.
Frikadelle vs. Vegetarische Frikadelle (Weizen)

Bei der Priifung der beiden Frikadellen fallt der Praferenztest nicht so eindeutig aus. Eine
Mehrheit der Probanden (44 %) bevorzugt die klassische Frikadelle, 26 % die fleischlose
Variante und 30 % keine von beiden. Im direkten Preisvergleich zeigt sich, dass die Kauf-
entscheidung vom jeweiligen Preis abhangt. Ist das vegetarische Produkt billiger, entschei-
den sich 74 % dafir. Bei gleichem Preis bleibt die Mehrheit mit 57 % beim Ersatzprodukt.

Nur wenn das Fleischprodukt billiger ist, steigt die Praferenz flir dieses Produkt auf 70 %.
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5
4
3
2
1
Aussehen Geruch Mundgefihl Geschmack
B Frikadelle 3,48 3,48 3,52 2,96
H Vegetarische Frikadelle 3,22 3,22 3,26 2,78

Abb. 8: Sensorische Bewertung der Frikadellen

Im direkten Vergleich der Produkteigenschaften ist erkennbar, dass die fleischhaltige Fri-
kadelle in allen sensorischen Bereichen eine hdhere Punktzahl erreicht, wenn auch mit
geringeren Unterschieden (Abb. 8). Geschmacklich schneiden beide Produkte innerhalb der
verschiedenen Kategorien mit weniger als 3 Punkten am schlechtesten ab.

Salami vs. vegetarische Salami

Die fleischhaltige Salami wird von den Probanden in allen Attributen deutlich besser be-
wertet als das Ersatzprodukt. Die Differenz in der Bewertung bei Aussehen und Geruch
unterscheidet sich um rund 1,5 Punkte und bei den Merkmalen Mundgefihl und Geschmack
liegen die Unterschiede bei ca. 2,5 Punkten.

Die Bewertung der sensorischen Eigenschaften bestatigt das Ergebnis der vorangegange-
nen Praferenzprifung und deutet darauf hin, dass das Ersatzprodukt in dem Fall der Salami
nicht an das Vorbild des Fleischproduktes herankommt.

bELL

Aussehen Geruch Mundgefihl Geschmack
M Salami 4,04 3,96 4,17 4,22
M Vegetarische Salami 2,52 2,43 1,74 1,74

Abb. 9: Sensorische Bewertung der Salami
Mortadella vs. Vegetarische Mortadella (Ei)

Bei den verschiedenen Varianten der Mortadella zeigt sich folgendes Bild. 52 % bevorzugen
hier die fleischhaltige Mortadella, wahrend sich 35 % flr die vegetarische Mortadella ent-
scheiden. Hinzukommt, dass 13 % keines der beiden Produkte praferieren. Ist die vegeta-
rische Variante preisglinstiger, entscheiden sich 65 % dafir. Ist jedoch das Fleischprodukt
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gunstiger, entscheiden sich ebenfalls 65 % daflir. Daran lasst sich erkennen, dass der Preis
einen Einfluss auf die Kaufentscheidung hat und das preisglinstigere Produkt bevorzugt
wird. Bei gleichem Preis wiirden sich 52 % fiir die Fleischvariante und 48 % flir die vege-

tarische Variante entscheiden.

5
4
3
2
1
Aussehen Geruch Mundgefuhl Geschmack
B Mortadella 3 3,09 3,3 3,35
Vegetarische Mortadella 3,87 3,09 3,13 2,57

Abb. 10 : Sensorische Bewertung der Mortadella-Varianten

In den Kategorien Geruch und Mundgefiihl werden die Produkte sehr d@hnlich bis gleich
bewertet. Unterschiede bestehen jedoch in den Bereichen Aussehen und Geschmack. Im
Aussehen liegt das vegetarische Produkt mit 3,87 Punkten etwas vor dem Fleischprodukt,
das 3,0 Punkte in der Bewertung erreicht. Der Geschmack fallt jedoch zu Gunsten des
fleischhaltigen Produktes aus, das sich mit 3,35 Punkten im Gegensatz zu dem vegetari-
schen Produkt mit 2,57 Punkten durchsetzen kann (Abb. 9).

Die Abbildungen der Produkttests lassen erkennen, dass in allen Priifungen das Fleischpro-
dukt besser bewertet wird. Vor allem der geschmackliche Unterschied bei der Bewertung
der Salamivarianten fallt auf. Generell liegt auch der Mittelwert der Punkte fir alle Ersatz-
produkte mit 2,5 Punkten deutlich unter dem der Fleischprodukte mit 3,6 Punkten. Hinzu
kommt, dass die Ersatzprodukte, auBer beim Schnitzel, in ihrer geschmacklichen Bewertung
nicht Gber 3 Punkte hinauskommen. Bei den Fleischprodukten liegen hingegen alle Werte,

auBer bei der Frikadelle, iber dem Wert von 3 Punkten.

Ergebnisse der Umfrage

An der Umfrage nehmen insgesamt 449 Personen teil, davon 68 % weiblich und 32 %
mannlich. 69 % wohnen in einer stadtischen und 31 % einer ldndlichen Region. Die Alters-

verteilung der teilnehmenden Personen zeigt Tab. 3.

Tab. 3: Altersstruktur der teilnehmenden Personen (n = 449, Angaben in %, gerundet)

Alter (a)

10-19

20 - 29

30 - 39

40 - 49

50 - 59

60+

Prozent

10

57

15

7

8

Damit zeigt sich eine deutliche Uberreprasentanz der Gruppe der 20 - 29jahrigen.
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Bei der Frage nach dem Ernahrungsstil ist zu sehen, dass die Mischkost in allen Altersklas-
sen die mit Abstand beliebteste Erndhrungsweise ist. Ab dem Alter von 50 Jahren liegt der
Anteil sogar bei 100 % der befragten Personen. In jlingeren Altersgruppen liegt der Wert

nicht so hoch, da der Anteil an Vegetariern und Veganern einen gréBeren Teil in Anspruch

nimmt.
100
80
60
40
20
10-19 Jahre 20-29 Jahre 30-39 Jahre 40-49 Jahre 50-59 Jahre 60+ Jahre
B Mischkost 79 74 89 89 100 100
B Vegetarismus 15 19 8
M Veganismus 5 4
Andere 1 3 0

Abb. 11: Erndhrungsstil nach Altersklassen (n = 449, Angaben in %, gerundet)

Im Alter von 10 - 19 Jahren liegt beispielsweise der Anteil an Vegetariern bei 15,38 %.
Dieser Wert steigt in der nachsthoheren Altersklasse auf 18,78 % an und fallt anschlieBend
bis auf 0 % bei der Altersklasse (ber 50 Jahren ab. So lasst sich also erkennen, dass im
Alter von 20 - 29 Jahren der Vegetarismus am weitesten verbreitet ist. Wird bei der fleisch-
losen Erndhrung der Veganismus hinzugenommen, ist festzustellen, dass diese Erndh-

rungsweise Uberwiegend in den jingeren Altersklassen vertreten ist (siehe Abb. 11).

13

® Ja, und ich wiirde sie wieder essen
® Ja, und ich wiirde sie nicht wieder essen
= Nein, aber ich kann es mir vorstellen
Nein, und ich moéchte es auch in Zukunft nicht

Abb. 12: Haben Sie schon einmal Fleischersatzprodukte konsumiert? (n=449, Angaben in %,
gerundet)
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Bei den Antworten ist erkennbar, dass Uber die Halfte der Teilnehmer - ca. 52 % = 225
Personen - schon einmal Fleischersatzprodukte gegessen hat und dies auch in Zukunft wie-
derholen wiirde (Abb. 12).

Andere I 3
Ich wiirde keine Ersatzprodukte nehmen _ 18

Gesundheit _ 32
ethik [ 23
Umweltschutz _ 53
Terschur: - [ 7

0 10 20 30 40 50 60 70 &0

Abb. 13: Griinde fiir den Konsum von Fleischersatzprodukten (n=449, Angaben in %, gerundet,
Mehrfachantworten maoglich)

Die meisten Teilnehmer geben an, aufgrund von Tierschutz Fleischersatzprodukte zu kon-
sumieren. Darauf folgt mit mehr als der Halfte der Teilnehmer der Aspekt des Umwelt-
schutzes. An dritter Stelle hinsichtlich der am meisten vertretenen Griinde steht die Ge-
sundheit mit 31,6 %. Die Religion ist mit 0,9 % ein kaum entscheidender Aspekt flir den
Konsum von Fleischalternativen. Insgesamt 18,3 % der Teilnehmer wirden keine Fleisch-

ersatzprodukte konsumieren (Abb. 13).

37 % der befragten Probanden ist der Rohstoff, aus dem die Ersatzprodukte hergestellt
werden, wichtig. Die Ubrigen 63 % sehen eher keinen bis gar keinen relevanten Unter-
schied darin. Bei dem verwendeten Rohstoff ist den Teilnehmern u.a. wichtig, dass es sich
um ein pflanzliches Ausgangsmaterial handelt, was auf den Aspekt des Tierschutzes zu-
rickzuflihren ist. Ebenso auBern sich einige Personen negativ zum Inhaltsstoff Soja, da
Soja oft weiter Transportwege bedarf und gentechnisch verandert sein kann. Auch der Um-
weltaspekt wird von den Teilnehmern in Zusammenhang mit der Okobilanz der Ersatzpro-
dukte genannt. Dazu kommt der Aspekt der Regionalitdt, da zu Gunsten der Umwelt auf
lange Transporte verzichtet werden soll und somit heimische Produkte verarbeitet werden
sollen. Darliber hinaus geben einige Personen an, dass das Ausgangsmaterial Relevanz
hinsichtlich des Geschmacks hat oder auch bestimmte Produkte aufgrund von Allergien

nicht konsumiert werden kénnen.
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Hinsichtlich der Basis der Fleischersatzprodukte folgt nun eine spezifische Frage bezliglich
des unterschiedlichen Ausgangsmaterials. Dabei wird gefragt, welche Produkte auf welcher

Basis bevorzugt wirden.

Keine [N 17
Bodenpilz [INNEGGN 12
Milch N 25
Lupinen [N - 16
Erbsen [N 52
Ei " 36
Soja |- 38
Getreide | 69

0 10 20 30 40 50 60 70 80

Abb. 14: Bevorzugtes Ausgangsmaterial von Fleischersatzprodukten (n=449, Angaben in %,
gerundet, Mehrfachantworten méglich)

Abb. 14 zeigt, dass Getreide mit 69,1 % Zustimmung der Teilnehmer am besten abschnei-
det. Ebenfalls mehr als die Haélfte der teilnehmenden Personen geben an, Erbsen als Aus-
gangsbasis zu bevorzugen. Soja und Ei liegen bei 36 - 38 % der Teilnehmerstimmen. Nur
noch ca. ein Viertel der Stimmen mit 24,7 % bekommt das tierische Ausgangsmaterial
Milch. Darunter liegen mit 16 % Zustimmung die Produkte auf Basis von Lupinen und mit
12,1 % Zustimmung die mit Bodenpilz. Keines dieser Ausgangsmaterialien wiirden 16,8 %
der Teilnehmer auswahlen (Abb. 14).

Im Weiteren soll das Wissen der Teilnehmer hinsichtlich der Auswirkungen der Fleischpro-
duktion getestet werden. In der ersten Frage dazu wird gefragt, was mehr zur weltweiten
Schadigung des Klimas beitragt. Dabei sind zwei Antwortmaéglichkeiten vorgegeben, mit
folgendem Ergebnis (Abb. 15).

Treibhausgase aus der Tierproduktion _— 198

0 50 100 150 200 250 300

Abb. 15: Auswahlentscheidung der gréoBeren Ursache der Klimaschadigung (Zahl der Nennungen)
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Bei der Umfrage entscheiden sich 246 Personen dafiir, dass der globale Verkehrssektor
mehr zur Schadigung des Klimas beitrage als der AusstoB von Treibhausgasen aus der
Tierproduktion. Im Gegensatz dazu entscheiden sich 198 Teilnehmer daflir, dass der zweit-
genannte Aspekt bei der Schadigung des Klimas schwerwiegender sei. Finf Teilnehmer

beantworten diese Frage nicht.

Die folgenden Fragen richten sich spezifisch an den Nachhaltigkeitsaspekt der Erndghrungs-
weise der Teilnehmer. Zum Einstieg dazu wird gefragt, inwieweit die teilnehmenden Per-
sonen bisher mit dem Thema nachhaltiger Ernahrung in Berliihrung gekommen sind bzw.
sie sich damit schon mal auseinandergesetzt haben. Die Antworten sind in Abb. 16 zu

sehen.

45

m oft m gelegentlich m selten nie

Abb. 16: Beschaftigung mit dem Thema Nachhaltigkeit und Ernahrung (n=449, Angaben in %,
gerundet)

Speziell auf die Einkaufsituation der Teilnehmer bezogen ist die nachste Frage: ,Achten Sie

beim Einkauf darauf, ob Ihre Produkte nachhaltig produziert wurden?"

Ein GroBteil der teilnehmenden Personen gibt ,etwas" als Antwortkategorie an. So achten
45 % der Teilnehmer auf nachhaltige Produkte. ,Sehr stark™ achten hingegen 7 % darauf
und weitere 29 % legen ebenfalls ,stark™ Wert auf Nachhaltigkeit beim Einkauf. 15 % ist
es ,eher nicht" wichtig, ob die Produkte nachhaltig produziert wurden und weitere 4 %

achten , gar nicht" auf diesen Aspekt in der Einkaufsituation.

Schaut man sich die Ergebnisse zur Zukunftsrelevanz an (Abb. 17), beantworten 30,66 %
die Frage mit einem klaren ,ja" und auch weitere 45,99 % sprechen sich mit einem , eher
ja“ fir eine Relevanz von Fleischersatzprodukten in der Zukunft aus. Das heiBt: Zusam-

mengefasst sind Uber 75 % aller Teilnehmer von diesem Aspekt eher liberzeugt.
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46

mja meherja mehernein nein

Abb 17: Einschatzung der Zukunftsrelevanz nachhaltiger Erndhrung (n=449, Angaben in %,
gerundet)

Um die Informationen des Sachtextes (siehe Infotext) und dessen Wirkung auf die Teil-
nehmer genauer zu betrachten, wird nun folgende Frage gestellt: ,Welche Wirkung haben
diese Fakten auf Sie?". Dabei werden verschiedene Antwortkategorien vorgegeben, die in
der Grafik dargestellt sind, und ein freies Feld angeboten, das individuelle Antworten er-
madglicht (Abb. 18).

Andere I 12
Ich werde komplett auf Fleisch verzichten | | 11
Ich werde Fleischprodukte durch vegetarische... [IININEG 12
Ich werde versuchen, meinen Fleischkonsum zu... NGNS 41
Ich werde in Zukunft auf Regionalitat und Saisonalitat... [INNNEGEGEEse — 50
Es bringt nichts, wenn ich mein Essverhalten dndere [lllll— 6
Ich bin Uberrascht, das hatte ich nicht gedacht [N - 24
Gar keine, ist miregal [IM— 8

0 10 20 30 40 50 60

Abb. 18: Wirkungsweise von Sachinformationen (n=449, Angaben in %, gerundet)

Andere Aspekte zu den Fakten geben 11,8 % an, die in der Tab. 4 zusammengefasst dar-
gestellt werden.
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Tab. 4: Andere AuBerungen zum Thema Sachinformationen (n=54, Mehrfachantworten méglich)

Argument Anzahl der
Nennungen

Mir sind die Fakten bewusst, daher achte ich bewusst auf meine Ernahrung 17

Ich ernahre mich bereits vegetarisch/vegan 16

Ich achte bereits auf Regionalitat und Saisonalitdt 11

Die Herkunft des Fleisches ist wichtig (keine Discounterprodukte) 4

Ich habe meinen Fleischkonsum bereits eingeschrankt 4

Ich beziehe mein Fleisch aus der eigenen Landwirtschaft 3

Infragestellung der Informationen aus dem Text 2

Ersatzprodukte 16sen das Problem auch nicht 2

Diskussion und Fazit
Sensorik

Es werden sechs Fleischersatzprodukte eines Anbieters ausgewahlt und mit optisch mdglichst
ahnlichen Fleischprodukten verglichen. Die Produkte des Marktflihrers werden bewusst
ausgewahlt, da diese in fast allen Supermarkten fiir den Verbraucher erhaltlich sind. Zu-
dem bietet dieser Hersteller eine Bandbreite an verschiedenen Hauptproteinquellen der
Ersatzprodukte, sodass verschiedene Ausgangsmaterialien miteinander verglichen werden
kénnen. Zu kritisieren ist dabei jedoch, dass andere Hersteller, die ihr fleischfreies Sorti-
ment erweitern, bei der Fokussierung auf den Marktflihrer nicht berlicksichtigt werden.
Zudem haben lediglich 24 weibliche Probanden teilgenommen. Die Studie miisste mit einer
groBeren Teilnehmerzahl wie bei hedonischen Priifungen ublich durchgefiihrt werden, auch

unter Beachtung der Zusammensetzung hinsichtlich Geschlechtes und Alter.

Die erste Hypothese bezieht sich auf den Geschmack der unterschiedlichen Produkte. Dabei
wird als erstes behauptet, dass die Fleischersatzprodukte vergleichbar zu den originalen
Fleischprodukten schmecken. Dies ist jedoch laut den Ergebnissen nicht immer der Fall.
Wie in der Grafik zum Geschmack der Produkte zu sehen ist, schmecken beispielsweise die
Varianten der Salami nicht ansatzweise vergleichbar. Das Fleischprodukt schneidet mit ei-
nem Mittelwert von 4,22 Punkten (von 5 mdglichen) deutlich besser ab als das Ersatzpro-
dukt mit nur 1,74 Punkten. Bei der Frikadelle hingegen kann man den Geschmack der
beiden Produkte als vergleichbar beschreiben. Beide Werte unterscheiden sich im Mittel-
wert nur um 0,18 Punkte. Bei den Ubrigen Produkten kénnen Unterschiede von 0,7 - 1,6
Punkte verzeichnet werden, sodass die Vergleichbarkeit hinsichtlich des Geschmacks nicht
in Ganze gegeben ist. Der zweite Aspekt der ersten Hypothese besagt, dass die Fleisch-
ersatzprodukte jedoch nicht zu 100 % an ihre fleischhaltigen Vorbilder herankommen.
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Dem kann laut den Ergebnissen zugestimmt werden, da bei allen Vergleichsproben das
Fleischprodukt in der Kategorie Geschmack vorne liegt. Bei Salami und Wiirstchen ist dabei
der geschmackliche Unterschied am gravierendsten. Insgesamt kann der Hypothese also
nur teilweise zugestimmt werden, da in manchen Fallen groBe geschmackliche Unter-
schiede bestehen. Bei allen sechs Priifungen entscheidet sich die Mehrheit flir das Fleisch-
produkt. Jedoch wahlen nicht immer alle teilnehmenden Mischkdéstler das fleischhaltige
Original. Beim veganen Schnitzel geben 39 % der Teilnehmer an, dieses zu bevorzugen.
Auch bei der Mortadella entscheidet sich ein hoher Anteil von 35 % der Testpersonen flir
das Fleischersatzprodukt. Bei der Salami und dem Wirstchen hingegen fallt das Ergebnis
ganz klar mit jeweils Gber 90 % filr das Fleischprodukt aus. Ebenfalls zu beachten ist, dass
sich in vier von sechs Féllen Uber 10 % der Teilnehmer flir keines der beiden Produkte ent-
scheiden wirden. Somit kann in diesen Fallen selbst das Fleischprodukt fiir einige Proban-
den nicht Uberzeugen. Dies basiert vermutlich darauf, dass es sich um Fertigprodukt han-
delt, das aus dem privaten Gebrauch eventuell nicht bekannt ist und der Proband anderes

Fleisch gewohnt ist.

In Bezug auf die Hypothese ist es zwar so, dass immer eine Mehrheit der Teilnehmer das
Fleischprodukt bevorzugt, jedoch trifft dies nicht auf alle teilnehmenden Mischkdstler zu. Die

Aussage kann also anhand der Ergebnisse aus der sensorischen Prifung widerlegt werden.

In Bezug auf Hypothese 3 (Preis entscheidet) kann gesagt werden, dass dies nur teilweise
der Fall ist. Bei ahnlichem Geschmack kann der Preis eine ausschlaggebende Wirkung auf
die Kaufentscheidung haben. Dies widerspricht dem Gedanken der Hypothese. Ist der Ge-
schmack der Produkte jedoch deutlich unterschiedlich, Ubertrifft diese Eigenschaft das Kri-
terium des Kostenfaktors, was die Hypothese bestatigt, dass der Preis keinen Einfluss auf
die Kaufentscheidung hat. Insgesamt kann also festgehalten werden, dass nicht allein der
Preis Uber die Kaufentscheidung entscheidet, sondern immer noch andere Faktoren, wie

der Geschmack, dazu beitragen.

In Bezug auf die Hypothese 4 (Ausgangsmaterial) kdnnen Unterschiede hinsichtlich des
Ausgangsmaterials festgestellt werden, der Riickschluss auf Zusammenhange ist allerdings
aufgrund der geringen Testmenge nicht mdglich. Da jeweils ein Produkt aus dem gleichen
Ausgangsmaterial gut und eins schlecht bewertet wird, kann dies nicht ausschlieBlich auf
die Rohstoffbasis zurtickgeflihrt werden. Die Hypothese miisste an einer gréBeren Anzahl

an Produkten getestet werden, um sie spezifischer zu prifen.

Insgesamt wird festgestellt, dass die Hersteller von Fleischersatzprodukte die sensorische
Qualitat des Angebots im Vergleich zu den fleischhaltigen Varianten Uberarbeiten missten
bzw. das Angebot dieser Lebensmittel als eigenstandige Produktsparte nicht in Form und

Aussehen an herkémmliche Produkte angleichen sollten.
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Hier mussten sich weitere Akzeptanzuntersuchungen anschlieBen, die Ersatzprodukte im
Fokus haben, die nicht in traditionellen Erscheinungsbildern (Form und Textur) der Fleisch-
und Wurstwaren vorliegen. Elzerman et al. untersuchen in diesem Zusammenhang
Fleischersatzprodukte in zubereiteten Mahlzeiten. Dabei wird festgestellt, dass die Akzep-
tanz der fleischlosen Zutat in der kompletten Mahlzeit abhangig ist von der Form (stlickig
oder gehackt/ zerkleinert) der Zutat (Elzerman et al. 2011).

Befragung

Beziglich der Hypothese ,Unwissenheit Uber Klimarelevanz der Erndhrung" kann die
grundsatzliche Unwissenheit widerlegt werden. Viele Menschen schatzen ihr Wissen gut
ein. Diese zunehmende Beschaftigung mit dem Thema kann auch mit der groBen Aktualitat
zusammenhdngen. In Zeitungsberichten, Reportagen im Fernsehen oder auch auf Social
Media werden diese Themen immer hdufiger aufgegriffen und diskutiert, was auch zur
Aufklarung der breiten Bevélkerung hinsichtlich der Folgen der hohen Fleischproduktion
beitragen kann. Jedoch bestadtigen andererseits immer noch 30 % der Teilnehmer die Hy-
pothese, indem sie ihr eigenes Wissen als eher schlecht einschatzen. Auch dies spiegelt sich
in den knapp 250 Personen wider, die den globalen Verkehrssektor als klimaschadlicher
ansehen. Insgesamt besteht hinsichtlich der erhobenen Daten bei den Teilnehmern ein
grundsatzliches Wissen in diesem Themenbereich, jedoch betrifft dies nicht alle Personen
und es besteht weiter Aufklarungsbedarf beziiglich der weitreichenden Folgen einer hohen
Fleischproduktion, die mit dem Fleischkonsum einhergeht. Bezlglich dieser Thematik hal-
ten es auch Mohr und Schlich in ihrer Veréffentlichung, in der es unter anderem um nach-
haltigen Konsum geht, fiir ein vorrangiges Ziel, der Gesellschaft Umweltdaten zur Verfi-
gung zu stellen, um eine Diskussion zu ermdglichen und die Verbraucher aufzuklaren (Mohr
& Schlich 2016: 158).

Bei der Frage ,Haben Sie schon einmal Fleischersatzprodukte konsumiert?" zeigt sich be-

zogen auf die Altersstruktur Folgendes (Tab. 5).

Tab. 5: Offenheit gegenlber Fleischersatzprodukten nach Altersklassen (positiv/negativ)

Alter (a) 10-19 20 - 29 30 -39 40 - 49 50 - 59 60+
positiv 72,5 % 63,3 % 50,8 % 39,3 % 35,3 % 40,0 %
negativ 27,5 % 36,7 % 49,2 % 60,7 % 64,7 % 60,0 %

Mit zunehmendem Alter nimmt die die positive Einstellung gegenliiber dem Konsum von
Fleischersatzprodukten ab und die negative zu. Jedoch macht die Altersgruppe 60+ dabei
eine Ausnahme, denn sie fallt aufgrund der prozentualen Verteilung nicht in das Muster.
Dabei zu beachten ist ebenfalls, dass in dieser Altersgruppe nur 10 Personen teilnehmen

und die Ergebnisse daher nicht auf die Allgemeinheit Gbertragen werden kénnen.
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Doch auffallig ist, dass die DEGS1-Studie zu demselben Ergebnis in der Altersklasse der
60- jéahrigen kommt. Dies wird auf ein mdglicherweise gesteigertes Gesundheitsbewusst-
sein oder auf Anregungen von bereits erwachsenen Kindern zurtickgefiihrt (Mensink et al.
2016). Dies ist ein plausibler Erklarungsansatz fliir den erneuten Anstieg der Werte in der

héchsten Altersgruppe.

Der aufgestellten Hypothese, dass junge Menschen offen gegenliber Fleischersatzproduk-
ten sind und éltere diese eher ablehnen, kann anhand der gewonnenen Daten grundsétzlich
zugestimmt werden. Denn in den meisten Fallen, ausgenommen in der Gruppe 60+, nimmt
die Akzeptanz mit zunehmendem Alter ab. Diese Gruppe ist also hinsichtlich der Hypothese

gesondert zu betrachten.

In einer von Kerschke-Risch 2013 durchgefiihrten Studie zu veganer Ernahrung werden
dazu 852 Personen online befragt. Dabei wird festgestellt, dass die gesellschaftliche Ak-
zeptanz gegenliber einer pflanzlichen Erndhrungsweise zugenommen hat. Die Studie fluhrt
dies auf die Thematisierung der Folgen des hohen Fleischkonsums (Tierleid, gesundheitli-
che Probleme oder auch den Klimawandel) in den Medien zurlick (Kerschke-Risch 2015:
2). Weitere Autoren wie Leitzmann und Keller, die sich ausgiebig mit dem Thema ausein-
andersetzen, auBern ebenfalls ein zunehmendes 6ffentliches Interesse an vegetarischen

und veganen Lebensformen (Leitzmann & Keller 2020: 12, 71).

Das Thema nachhaltige Ernahrung in Kombination mit Fleischersatzprodukten ist also laut
der gewonnenen Daten zukunftsrelevant, was die Hypothese bestatigt. Dabei sollte der
Fokus auf der Entwicklung von Ersatzprodukten liegen, die von den Verbrauchern senso-
risch und in Bezug auf die proteinhaltige Rezepturkomponente akzeptiert werden. Zusatz-
lich spielen Bildungsaspekte eine weitere Rolle, denn eine Mehrheit der Probanden wiirde
eher aus Tierschutzgriinden als aus Griinden der Nachhaltigkeit auf einen Fleischkonsum
verzichten. Der Thematik ,Bildung fir Nachhaltige Entwicklung im Kontext der Erndhrung"
misste insgesamt mehr Beachtung gegeben werden. Die Bedeutung einer nachhaltigen
Erndhrung wird auch in aktuellen Berichten zum Thema immer deutlicher. Dabei wenden
sich Autoren wie von Koerber, Waldenmaier und Cartsburg in ihrem Artikel ,,Erndhrung
und Leitbild Nachhaltigkeit™ den schwerwiegenden globalen Herausforderungen im Bereich
der Erndhrung zu, die angegangen werden miissen. Dabei liegt das grundlegende Ziel in
einem Loésungsansatz, der Erndhrung und Nachhaltigkeit in Einklang bringt und somit die

Lebens- und Umweltbedingungen verbessert (von Koerber et al. 2020: M87).

Auch die Nachhaltigkeitskonferenz des Bundesministeriums flir Ernahrung und Landwirt-
schaft widmet sich im Oktober 2019 des Themas. Dabei ist der Titel der Veranstaltung
~Und was gibt's morgen? Strategien flir eine nachhaltige Landwirtschaft und Erndhrung®
Programm (BZfE 2020).
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Auch in weiteren Bereichen wird das Thema der nachhaltigen Ernahrung aktuell diskutiert.
In der Nationalen Konferenz ,Nachhaltiger Konsum™ wird diese Thematik ebenfalls behan-
delt, was von der Bedeutung und Prasenz in der Offentlichkeit (iberzeugt. Bei der Konferenz
stehen zum einen notwendige Steuerreformen und zum anderen Schritte in Richtung einer
Ernahrungsbildung zur friihen Sensibilisierung flir das Thema im Fokus (Maschkowski
2017: 201). Dies verdeutlicht, dass das Thema der nachhaltigen Erndhrung von hoher
Wichtigkeit ist und flr die Zukunft groBe Bedeutung hat.
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Verbraucherstudie zur Nutzung multifunktionaler Kiichenmaschinen mit
Kochfunktion

Astrid Klingshirn, Sophia Beck, Amke-Charlotte Franzreb, Marleen Grozin-
ger, Giovanni Gentile, Eva HauBler, Valentin Merker und Eva Reitter

Kurzfassung

Uber eine Beobachtungsstudie von 29 Haushalten wird das reale Nutzungsverhal-
ten multifunktionaler Kichenmaschinen mit Kochfunktion analysiert, um relevante
Bewertungsparameter flir Gebrauchstauglichkeitsprifungen abzuleiten: Von den
durchschnittlichen 3,2 Nutzungen pro Woche entfallen je 50 % auf reine Verarbei-
tungsprozesse sowie Prozesse unter Nutzung der Kochfunktion. Bei Kochanwen-
dungen sind das Erhitzen und Fortkochen sowie Dampfgaranwendungen am rele-
vantesten, bei Verarbeitungsprozessen sind es Zerkleinerungsprozesse und die
Zubereitung von Teigen fur Backanwendungen. Die Nutzung einer Kochunter-
stlitzung uber Schritt-fir-Schritt-Kochanleitungen zahlt nur bedingt zur gelebten
Nutzungspraxis.

Schlagworte: Verbraucherverhalten, Beobachtungsstudie, multifunktionale K-
chenmaschine, Kochfunktion

Consumer study on the use of multifunctional thermal food processors

Abstract

An observational study of 29 households is applied to analyze the real usage be-
havior of multifunctional thermal food processors to determine relevant evaluation
parameters for usability tests: Of the average 3.2 uses per week, 50 % each relate
to conventional processing functions and processes using the cooking function. In
the case of cooking applications, heating and continued cooking as well as steam-
ing applications are most relevant; in conventional processing, grinding processes
and the preparation of doughs for baking applications. The use of a cooking assis-
tance via step-by-step cooking instructions shows a limited relevance in practical
use.

Keywords: Consumer behaviour, observational study, multifunctional thermal
food processor, cooking function
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Verbraucherstudie zur Nutzung multifunktionaler Kiichenmaschinen mit
Kochfunktion

Astrid Klingshirn, Sophia Beck, Amke-Charlotte Franzreb, Marleen Grozin-
ger, Giovanni Gentile, Eva HauBler, Valentin Merker und Eva Reitter

Die Art und Weise, wie Menschen in der heutigen Zeit ihre Mahlzeiten zubereiten,
ist abhangig von 6konomischen, sozialen und zeitlichen Faktoren. Beruf, Familie,
Freizeit sowie soziodemografische Parameter wie Alter, Geschlecht, Bildung und
Einkommen haben einen wesentlichen Einfluss auf die Ernahrungsweise und damit
auch auf die Zubereitungsweise der Speisen (Geyer 2007).

Der Wandel der Lebens- und Arbeitsbedingungen, wie bspw. die steigende Zahl
der Einpersonenhaushalte, die zunehmende zeitliche Flexibilitat sowie die zuneh-
mende Auflésung tradierter Mahlzeitenstrukturen, fihren zu veranderten Anforde-
rungen der Verbraucher an die Art und Weise wie Mahlzeiten ausgestaltet sind,
und wo und wie diese verzehrt werden (Zukunftsinstitut 2019). Lebensmittel-
industrie und Lebensmittelhandler passen den Convenience-Grad des Produkt-
angebots an: Das Angebot an Lebensmitteln der Convenience-Gradstufen ,zube-
reitungsfertig", ,garfertig" und ,verzehrfertig" steigt stetig an.

Zugleich nimmt der Do-it-yourself-Trend zu. Die Entwicklung ist vor allem dadurch
motiviert, Fremdbestimmung und Massenkonsum entgegenzuwirken, und verflg-
bare Produkte handwerklich selbstwirksam und individuell auszugestalten
(Erdmann 2014). Wichtig bleiben jedoch auch hier eine einfache und eine zeitspa-
rende Umsetzung (GfK ConsumerScan 2017; Heyder 2016).

Diesen Verbraucheranforderungen kommen multifunktionale Kichenmaschinen
mit Kochfunktion entgegen, die nicht nur eine Zeitersparnis, sondern auch eine
~Gelinggarantie® versprechen, unterstitzt durch Funktionen wie ,Schritt-fr-
Schritt"-Anleitungen, wodurch die Nutzung weitestgehend unabhangig vom Koch-
niveau gewahrleistet ist. Mehrere Verfahrensschritte kénnen in einem Gerat ver-
eint und damit in Bezug auf den Gesamtprozess der Speisenzubereitung optimiert
umgesetzt werden (Heyder 2016).

Multifunktionale Kiichenmaschinen mit Kochfunktion: Anwendungsberei-
che und Nutzungsaspekte

Die Produktkategorie multifunktionaler Kiichenmaschinen mit Kochfunktion stellt
ein wachsendes Marktsegment der Haushaltskleingerate dar (Heyder 2016). Den
Startpunkt der Geratekategorie stellt das Gerat ,Thermomix TM3000" der Unter-
nehmensgruppe Vorwerk, Wuppertal aus dem Jahr 1980 dar, das erstmals als KU-
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chenmaschine mit Kochfunktion ausgestaltet wird. Die Produktkategorie ist zuneh-
mend gepragt durch ein wachsendes Gerate- und Funktionsangebot, mit einer
Preisspanne von ca. 200 bis 1.400 €.

(Multifunktions-)Kichenmaschinen mit Kochfunktion sind elektrische Kiichenge-
rate, die aus einer Grundeinheit mit einer Rihrschiissel sowie verschiedenen An-
bauteilen oder Einsatzen flr unterschiedlichste Zubereitungsfunktionen wie dem
Kneten oder Rihren bis hin zum Raspeln oder Plrieren umfassen. Zudem verfigen
die Gerate Uber ein Heizelement zum Erwarmen, Kochen und/oder Braten (Abb.
1). Die Mehrzahl der Gerate jungerer Generation verfligt zudem Uber eine Wage-
funktion und aktive Kochunterstlitzung in Form von Schritt-fir-Schritt-MenUfth-
rungen, direkt Uber das Gerat oder auch Uber mobile Endgerate. Durch die inte-
grierte Kochfunktion dient die Kichenmaschine damit nicht mehr nur als Unter-
stltzung in der Vorbereitung von Speisen und der Zubereitung von kalten Beilagen
oder Snacks, sondern kann bis zur Umsetzung kompletter warmer Mahlzeiten mit
unterschiedlichen Komponenten genutzt werden (Fleischer 2020).

/ Zerkleinern / Schneiden/ ‘ Erwédrmen / \
Warmbhalten

Raspeln / Piirieren
‘ Kochen ‘

Funktionen
von
Kichenmaschinen
mit Kochfunktion

Anbraten /
Karamellisieren

Aufschlagen

( Dampfgaren ‘

‘ Mischen ‘ ‘ Diinsten ‘

Sonderfunktionen 5 : .
( (Nudelaufeatz, Fleischwolf,... ‘ ‘ Wagefunktion ‘ ‘ Sous -vide Garen ‘
Standardfunktionen ]/ \—( Kochfunktionen

Abb. 1: Uberblick Giber den typischen Funktionsumfang von Kiichenmaschinen mit Kochfunktion

Uber die tatsédchliche Nutzung multifunktionaler Kiichenmaschinen mit Kochfunk-
tion im Alltag sind bisher keine Untersuchungen verdéffentlicht, aus denen sich die
Nutzungsbandbreite, die tatsachliche Nutzungsintensitat unter Betrachtung der
Ausschépfung der zur Verfligung stehenden Funktionen und Zubehoérteile, auch im
Abgleich zu typischerweise zur Verfugung stehenden Alternativgeraten, ableiten
lasst. Um flr Verbraucher relevante Entscheidungskriterien bei der Gerateauswahl
treffen und als Grundlage derer Gebrauchstauglichkeitstest ableiten zu kénnen, ist
das tatsachliche Verbraucherverhalten ein wichtiger Inputparameter.
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Prifverfahren, die eine Vergleichbarkeit der Gebrauchstauglichkeit von Kichen-
maschinen mit Kochfunktion ermdglichen, sind bisher nicht verfigbar. Standard-
funktionen, Uber die auch multifunktionale Kiichenmaschinen ohne Kochfunktion
oder Knet-Rihrmaschinen verfligen, kédnnen Uber DIN 60619 ,Elektrisch betrie-
bene Klichenmaschinen, Prifverfahren zur Bestimmung der Gebrauchseigenschaf-
ten" ermittelt werden. Beispielsweise sind Prifungen zum Schlagen von Eiwei3
oder Sahne, Mixen/Plrieren, Emulgieren, Zerhacken, Schneiden, Entsaften oder
Mahlen mit einem entsprechenden Kichengerat hinterlegt.

Testberichte von Verbrauchermagazinen zu multifunktionalen Kiichenmaschinen
mit Kochfunktion fokussieren derzeit vor allem auf Angaben zur Leistung von Mi-
xern und Heizelementen, die Nutzkapazitat der Rihrschissel, das Gewicht, die
Gerateabmessungen sowie Funktions- und Zubehdérumfang. Bei Performance-
bewertungen und -vergleichen flhrt dies oft zu einer unzureichenden Bewertung,
meist rein basierend auf dem Abgleich von Leistungswerten. Je nach Nutzung ha-
ben die aufgefihrten Angaben jedoch nur einen bedingten Einfluss auf das Zube-
reitungs- oder Garergebnis.

Durch die Stiftung Warentest wird 2015 eine Analyse multifunktionaler Kichen-
maschinen mit Kochfunktion vorgenommen, die eine spezifischere und umfang-
reichere Bewertung der nutzbaren Funktionen bertcksichtigt, auch unter Berlck-
sichtigung des Zubereitungsergebnisses. Die Standardverarbeitungsprozesse, ori-
entiert an Prifverfahren der DIN 60619, flieBen mit 20 % in die Gesamtbewertung
ein, Verarbeitungsprozesse unter Nutzung der Kochfunktion werden ebenso mit
20 % gewichtet. Die Auswahl der Prifspeisen berlicksichtigt dabei unterschiedliche
Anwendungsbereiche der Kochfunktion, insbesondere auch den Kombinations-
betrieb, d. h. das Zusammenspiel von Verarbeitungsprozesse unter Nutzung der
Heizfunktion. Als Prifspeisen werden Suppen (fein pulriert sowie stiickig), Gulasch
und Pudding hergestellt. Die Funktion des Temperierens wird Uber das Schmelzen
von Schokolade nachgestellt und die Dampfgarfunktion durch Dampfen von gefro-
renem Lachs und Brokkoli geprift. Dem Zubereitungsergebnis wird als Referenz
die Herstellung der Speisen unter Nutzung einer Induktionskochstelle gegenuber-
gestellt. Der Warentest bertcksichtigt fur die Gerate zudem die Handhabung als
entscheidendsten Gebrauchstauglichkeitsparameter, die mit 35 % gewichtet wird.
Hier flieBen die Vielseitigkeit und Verarbeitungsmenge sowie der erforderliche Zeit-
aufwand in die Bewertung mit ein. Des Weiteren werden auch die Nutzbarkeit der
Bedienungsanleitung, die hinterlegten Rezepte und die Bedien- und Lesbarkeit des
Displays der Kiichenmaschinen einbezogen. Zudem werden die Reinigungseignung
und Verstaubarkeit von Maschine und Zubehor berlicksichtigt (Stiftung Warentest
2015).
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Ob und inwieweit die ausgewahlten Prifaspekte der Kochfunktionen und auch de-
ren Gesamtgewichtung sowie die Handhabungsparameter den Nutzungsalltag und
auch die Verbraucherrealitat hinsichtlich der Nutzungsanforderungen wiederge-
ben, entbehrt jedoch einer Bewertungsgrundlage.

Im Rahmen der Verbraucherstudie zur Nutzung von multifunktionalen Kichen-
maschinen mit Kochfunktion werden die umgesetzten Nutzungsprozesse, differen-
ziert in reine Verarbeitungsprozesse sowie Prozesse unter Anwendung der Koch-
funktion, unter Bericksichtigung der genutzten Zubehorteile, erfasst und geclus-
tert. Aus den ermittelten Nutzungsschwerpunkten und hergestellten Speisen wer-
den Ableitungen zu den fUr Verbraucher relevanten Gebrauchstauglichkeitspara-
metern und mdglichen Prifspeisenanforderungen von Kiichenmaschinen mit Koch-
funktion getroffen. Die Betrachtung der aus Anwendersicht besonderes wichtigen
Geratefunktionen, der Interaktionsparameter sowie der Nutzungszufriedenheit
lasst weitere Rickschlisse auf relevante Beurteilungsschwerpunkte zu. Ableiten
lassen sich dariber hinaus Eingabeparameter zur Ergdnzung und Uberarbeitung
der DIN 60619 hinsichtlich der zu betrachtenden Verarbeitungs- und Zuberei-
tungsprozesse, der Prifspeisenparameter und im Weiteren auch Gewichtungs-
parameter zur Beurteilung von Klichenmaschinen mit Kochfunktion durch Verbrau-
cherorganisationen.

Methodik

Zur Analyse des Nutzungsverhaltens von Kiichenmaschinen mit Kochfunktion wird
ein Panel aus 29 Haushalten, die Uber eine Kiichenmaschine mit Kochfunktion ver-
fligen, aus einem bestehenden Konsumentenpanel der Hochschule Albstadt-Sig-
maringen zusammengestellt. Es erfolgt keine Quotierung der Teilnehmer nach Al-
ter, HaushaltsgroBe, Koch- und Erndhrungsverhalten oder Gerateparametern. In
der Studienphase werden alle Rickmeldungen durch die hauptverantwortliche
haushaltsfihrende Person je Haushalt gegeben. Zur Analyse des Verbraucher-
verhaltens wird ein zweistufiger Analyseprozess angewendet (Abb. 2).

Die vorausgeschaltete Online-Umfrage in Stufe 1 (Abb. 2) dient der Ermittlung der
Basisdaten der Haushalte und der genutzten Kliichenmaschinen. Auch werden der
Ernahrungsstil, die Kochtypologie, die sowohl die Fertigungstiefe als auch die
Kochhaufigkeit und die Art des Wareneinsatzes bericksichtigt, als auch die Selbst-
einschatzung zum Kochniveau. Letzteres umfasst eine Kategorisierung in vier Stu-
fen vom Profikoch, Gber den Alltagskoch mit groBer Expertise bzw. den Alltagskoch
mit Standardkoch-Knowhow bis zum Kochlaien.

Die Fragebogenerstellung und Durchfliihrung der Online-Umfrage erfolgt Gber das
Online-Umfragesystem ,UmfrageOnline™.
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Analyse des Verbraucherverhaltens bei der Nutzung von
multifunktionalen Kiichenmaschinen mit Kochfunktion

\ J
H . N
Stufe 1: Online-Fragebogen Stufe 2: Verbraucherstudie
L Mobile Ethnographie & Nutzungstagebiicher
7
4 B ( - B .. )
Vorababfrage zur Erfassung von 3-wochiger Beobachtungszeitraum der Geratenutzung — Analyse von
- Soziodemographischen Daten ‘ -
- Geratedaten (Gertetyp, Geratealter, Aufstellsituation, - Artder Nutzung - Nutzungszufriedenheit:
Zubehér) - Genutzte Funktionen — Zubereitungsergebnis
—  Nutzungsart- und Nutzungsintensitét - Zubehdrnutzung - Gerétefunktionen
- Nutzung von Kochunterstlitzung —  Kochunterstiitzung — Einristprozesse
—  Geratereinigung Nutzunashéufiakeit Reinibarkei
- Zufriedenheit (Bedienbarkeit, Gar- und - hulzungshauligret - Reinigbarkeit
( Zubereitungsperformane, Reinigungseignung) ) L - Zubereite Mengen )

Abb. 2: Methodischer Prozess zur Analyse des Verbraucherverhaltens bei der Nutzung von
Kichenmaschinen mit Kochfunktion

Die anschlieBende dreiwdchige Erfassung des Verbraucherverhaltens in Stufe 2
erfolgt in den Kalenderwochen 47 - 49/2020. Vor Beginn der Studie werden die
Studienteilnehmer Uber ein Informations- und Aufklarungsschreiben per Post liber
die Abfrage und Inhalte der Studie aufgeklart. Mithilfe einer Schritt-flir-Schritt-
Anleitung werden mit Bildsequenzen und begleitendem Text der Ablauf und die
Aufgabenstellungen der Studie erldutert. Zudem erhalten die Haushalte Nut-
zungstagebicher in Papierform zur Dokumentation aller Nutzungsprozesse. Je
Nutzungsprozess oder Prozessfolge (Kombinationsprozesse) fiillen die Haushalte
ein Tagebuch aus, so dass die genutzten Funktionen und Zubehdrteile eindeutig
einer Anwendung zuordenbar sind. Pro Nutzungstag kann damit auch mehr als ein
Tagebuch riickgemeldet werden. Der weitere Austausch und die Datenlbermitt-
lung durch die Studienteilnehmer finden wahrend des gesamten Studienzeitraums
Uber den Messenger Service WhatsApp statt. Dies dient dazu Rlickfragen bei In-
terpretationsschwierigkeiten (schlechte Lesbarkeit, unklare Begriffe oder Nut-
zungsschritte) der rickgemeldeten Tagebucher direkt stellen zu kénnen, und somit
das Nutzungsverhalten méglichst korrekt festhalten zu kénnen.

Vor Start der Testphase Ubermitteln alle Haushalte die Daten zur vorhandenen
Klichenmaschine (Foto der Klichenmaschine, des Zubehdrs, der Aufstellsituation).
Zur Datenerfassung des Nutzungsalltages werden die zweiseitigen Tagebuch-Fra-
gebdgen in Papierform genutzt. Pro Tagebucheintrag werden die Vorgange uber
Kategorien in Zubereitung/Vorbereitung, Koch-/Erwarmungsfunktion zur Vorberei-
tung und Koch-/Erwarmungsfunktion zur Zubereitung unterschieden. Zudem wird
erfasst, welches Zubehdr zum Einsatz kommt, und welche weiteren Gerate zusatz-
lich zur Klichenmaschine verwendet werden und warum.

Eine genutzte Kochunterstliitzung wird des Weiteren abgefragt. Dies umfasst die
Nutzung von Rezepten, den Rezeptzugang und die Nutzung weitere Kochunter-
stitzung in Form von Schritt-fir-Schritt-Anleitungen oder auch der Timer-Funktion
zur Zeitvorwahl von Funktionen.
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Zudem wird eine Gesamtbewertung der Zufriedenheit mit den unterschiedlichen
Geratefunktionen abgefragt. Dies umfasst die Bewertung des Geratehandlings, die
Bewertung des Zubereitungsergebnisses, der Kochunterstitzung und der Zuberei-
tungsfunktionen.

Auswertung

Die deskriptive Auswertung der Ubermittelten Daten erfolgt durch Excel Professio-
nal Plus 2016. Dabei werden die Daten der Online-Umfrage sowie die Tagebuch-
eintrage der Teilnehmer eingepflegt und, z. T. unter Anwendung weitere Cluster-
bildungen, nach Auftretenshaufigkeit ausgewertet. Bei der Clusterbildung der
Speisenzubereitung werden die Ubermittelten zubereiteten Speisen typischen
Speisekategorien zugeteilt. Bei der Auswertung werden insgesamt 286 Tagebiicher
ausgewertet. Hieraus ergeben sich 315 zubereitete Speisen, da pro Tagebuch auch
mehrere Zubereitungen, die zur Herstellung mehrerer Komponenten eines Gerich-
tes umgesetzt werden, angegeben werden kénnen. Pro angegebener Zubereitung
konnen mehrere Funktionen der Kichenmaschine verwendet werden, wodurch
sich insgesamt 460 Verarbeitungsfunktionen (wie z. B. Zerkleinern, Raspeln) und
236 Koch- bzw. Kombinationsfunktionen (z. B. Erwarmen, Dampfgaren) ergeben,
die in die Analyse einflieBen.

Ergebnisse

Die Analyse des Nutzerverhaltens erfolgt durch die Auswertung der Tagebuchein-
trage unter Berlcksichtigung des in der Online-Umfrage angegebenen Nutzungs-
verhaltens der Kiichenmaschine. Dies betrifft die Nutzungsintensitat, die Art der
Nutzung unter Bericksichtigung des eingesetzten Zubehors, die Zufriedenheit mit
der Gerateperformance und der Reinigungseignung. Darlber hinaus werden in der
Studie die konkreten Zubereitungen, die einzelnen Prozessschritte, die Nutzung
von alternativen Zubereitungsgeraten und die Zufriedenheit im Zusammenhang
mit den unterschiedlichen Zu- und Verarbeitungsschritten sowie Funktionen ermit-
telt.

Soziodemografische Daten und Basisdaten zu den genutzten Kiichen-
maschinen

An der dreiwéchigen Studie nehmen 29 Probanden teil. Tab. 1 zeigt im Uberblick
die soziodemografischen Daten des Verbraucherpanels. Das Panel setzt sich v. a.
aus Frauen als hauptverantwortliche Nutzer der Gerate (n=26, 90 %) zusammen.
Zudem dominieren Mehrpersonenhaushalte von drei oder mehr Personen (n=17,
59 %), gefolgt von Zweipersonenhaushalten (n=11,38 %). 13 Panellisten (46 %)
sind vollzeitberufstatig, 8 (29 %) arbeiten in Teilzeit.
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Tab. 1: Uberblick iiber die soziodemografischen Daten des Verbraucherpanels

Soziodemographische Daten Anzahl n %
Geschlecht Mannlich 3 10
Weiblich 26 90
HaushaltsgréBe 1 Person 1 3
2 Personen 11 38
3 Personen 6 21
4 Personen 8 28
5 und mehr Personen 3 10
Haushaltstyp Single-Haushalt 1 3
Familien-Haushalt 17 59
Paar-Haushalt 9 31
Wohngemeinschaft 2 7
Bildungsabschluss Kein Berufsabschluss 0 0
Ausbildung / Meister 12 43
Hochschulabschluss 14 50
Andere 2 7
Berufstatigkeit Vollzeitberufstatig 13 46
Teilzeitberufstatig 8 29
Student*in 2 7
Rentner*in 1 4
Derzeit nicht berufstatig 4 14

Der Uberblick zu den genutzten Kiichenmaschinen (Tab. 2) zeigt, dass iliberwie-
gend das Geratemodell Thermomix (Vorwerk) im Einsatz ist. Das durchschnittliche
Geratealter liegt bei 3,8 Jahren. Die Mehrzahl der Gerate weist ein Geratealter
zwischen 1 und 5 Jahren auf, wobei 10 % (n=3) der Gerate nicht alter als ein Jahr,
42 % (n=12) der Gerate nicht alter als drei Jahre und 31 % (n=9) der Gerate nicht
alter als funf Jahre sind. FUnf Haushalte (17 %) haben ein Gerat, das finf Jahre
oder bis zu zehn Jahren oder noch &lter ist. Bei 59 % der Gerate (n=17) ist eine
Schritt-flir-Schritt-Anleitung direkt Gber das Geratedisplay verflugbar.

Tab. 2: Daten der genutzten multifunktionalen Kiichenmaschinen mit Kochfunktion

Daten der Kiichenmaschinen Anzahl n %
Geratetyp Thermomix (Vorwerk) 23 80
Monsieur Cuisine (Silvercrest, Lidl) 5 17
Studio Kiichenmaschine (Studio, Aldi) 1 3
Geratealter < 1 Jahr 3 10
bis zu 3 Jahren 12 42
bis zu 5 Jahren 9 31
bis zu 10 Jahren 3 10
langer 2 7
Geratestandort Fester Platz auf Arbeitsflache 28 97
Im Kichenschrank 1 3
Zubehor  (vorhan- | Mixmesser 29/29 100/100
den/genutzt) Rihraufsatz / Schneebesen 29/27 100/93
Dampfgaraufsatz 29/26 100/90
Garkorb 29/27 100/93
Schritt-fir-Schritt- Vorhanden 17 59
Anleitung Nicht vorhanden 12 41
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Die vorhandenen Gerate verfligen als Zubehdrteile Uber Mixmesser, Schneebesen
bzw. Rihraufsatz, Dampfgaraufsatze und Garkérbe. Das Mixmesser wird dabei von
allen Nutzern eingesetzt, die anderen Zubehorteile zu jeweils >90 %.

Ernahrungsverhalten, Kochtypologie, Kochniveau und Nutzungsinten-
sitat

Ernahrungsstil, Kochtypologie sowie das Kochniveau der Studienteilnehmer wer-
den Uber die vorgelagerte Online-Umfrage ermittelt, ebenso wie eine Abschatzung
zur Nutzungshaufigkeit, um madgliche Zusammenhange bei der Art der Nutzung
aufzeigen zu kénnen.

Die Aufteilung der Ernahrungsweise der teilnehmenden Haushalte entspricht weit-
gehend der fur Deutschland erfassten Aufteilung, nach der ca. 75 % der Kategorie
Allesesser zuzuordnen sind, 15 % eine gemischte und ca. 6 % eine vegetarische
Ernahrungsweise aufweisen (Abb. 3 (A)) (Appinio 2020).

Ca. 80 % der Teilnehmer (n=23) bereiten taglich selbstgemachte, frische und voll-
wertige Speisen zu, davon nutzen 30 % (n=9) auch exotische Zutaten und erpro-
ben neue Rezepturen (Abb. 3 (B)). Der Anteil dieser Kochtypologie, die auch unter
der Kochtypologie der ,Frischkiche" (taglich, auch exotisch) gefihrt wird, liegt
damit deutlich tber dem fir Deutschland ermitteltem Anteil von ca. 10 % (GFK
Consumer Scan 2017). Beim der Einschatzung des Kochniveaus ordnen sich die
meisten Teilnehmendem dem Kochniveau ,Alltagskoch mit Standardkochniveau®
zu (80 %, n=22, Abb. 3 (C)).

(A) Erndhrungsstil (n=29) (B) Kochtypologie (n=29) (C) Kochniveau (n=29)
100 ' ' 100 100
M, - cnience-Koch
80 80 i 80 )
 Vegetarische JAnlass“-Koch Kochlaie
Ernahrung
€0 60 _ 60 1 Alltagskoch,
E3 m Gemischte 2 = Wochenendkoch 2 Standardniveau
40 Ernahrungsweise u Alltagskoch,
40 = Frischkiiche 40 grofte Expertise
m Allesesser (taglich, u Profikoch
20 selbstgemacht) 20
20 m Frischkiiche
(taglich, auch -
exotisch)
0 0 0

Abb. 3: Erndhrungsstil (A), Kochtypologie (B) und Kochniveau (C) der Studienteilnehmer (n=29,
Vorab-Online-Umfrage).

Die multifunktionalen Kichenmaschinen mit Kochfunktion werden im Mittel 3,2-
mal pro Woche genutzt, der Nutzungshaufigkeitsbereich umfasst im dreiwdchigen
Untersuchungszeitraum minimal 0,3 bis maximal 7,3 Nutzungen pro Woche. Die
Nutzungsintensitat liegt bei knapp 50 % der Haushalte (n=14) bei 3- bis 4-mal
pro Woche, 79 % der Haushalte (n=23) nutzen das Gerat mindestens einmal pro
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Woche. Die Verteilung je Wochentag zeigt dabei keine Unterschiede. Knapp 69 %
der Haushalte schatzen, im Abgleich mit den Angaben aus der Vorab-Online-Um-
frage, die Nutzungsintensitat richtig ein, mehr als 1/3 nutzt das Gerat in der Rea-
litéat haufiger als angegeben.

Durch die vorliegende Panelzusammensetzung lassen sich keine belastbaren Zu-
sammenhange zwischen dem Kochniveau, Kochtyp und Ernahrungsweise und der
Nutzungsintensitat ableiten. Panelteilnehmer der Kochkategorie Frischkliche wei-
sen mit 3,4 Nutzungen pro Woche eine starkere Nutzungsintensitat als Wochen-
end- (2,8-mal/Woche) oder Anlasskéche (1,3-mal/Woche) auf. Beim Kochniveau
zeigt sich, dass die Alltagskéche die hdchste Nutzungsintensitat aufweisen (4-
mal/Woche), wahrend die Kategorie Profikoch mit zwei Nutzungen pro Woche die
geringste Nutzungsintensitat zeigt. Die Kochintensitat steigt in Abhangigkeit der
HaushaltsgréBe an. Zudem nutzen Teilzeit- und Nichtberufstatige die Gerate hau-
figer als Vollzeitbeschaftigte.

Analyse des Nutzungsverhaltens: Umgesetzte Verarbeitungs- und Koch-
prozesse unter Beriicksichtigung der hergestellten Speisen

Die weitere Detailbetrachtung der Nutzungsanalyse erfasst flr jede Anwendung,
welche Zu- und Verarbeitungsprozesse umgesetzt werden, unter Differenzierung
der Umsetzung ohne bzw. mit Kochfunktion sowie im Kombinationsbetrieb, bei
Umsetzung einer gestaffelten Nutzung. Die Gesamtanzahl an 315 Zubereitungs-
prozessen setzt sich zu gleichen Teilen aus reinen Verarbeitungsprozessen und
Koch- bzw. Kombinationsanwendungen zusammen (Abb. 4 (A)).

Zudem werden die Anteile der jeweilig hergestellten Speisekategorien ermittelt
(Abb. 4 (B)): Verarbeitungsprozesse werden zu ca. 57 % (n=90) fir die Herstel-
lung bzw. zur Umsetzung von Teilschritten zur Herstellung von stBen (anteilig
80 %) sowie herzhaften Backwaren (anteilig 20 %) im Zuge der Vorbereitung von
Backprozessen umgesetzt. Weitere 20 % (n=31) entfallen auf die Vorbereitung
von Beilagen oder Komponenten fir Hauptmahlzeiten. Die Betrachtung des Kom-
binationsbetriebs zeigt, dass dieser v. a. zur Umsetzung von Hauptgerichten ge-
nutzt wird (55 %, n=87), weitere 19 % (n=30) der Nutzungen entfallen auf die
Herstellung von Suppen, Pirees und Breigerichte und in 14 % (n=22) der Anwen-
dungen werden Saucen, Dips oder Aufstriche zubereitet.
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(A) Gesamtuberblick Nutzungsprozesse (B) Speisencluster je Nutzungsprozess
Speisenherstellung
100 100 -
. m Getranke
80 80 )
m Zerkleinerung
m Koch- und m Dessert und
60 Kominationsbetrieb 60 SiBRigkeiten
) (n=157)
= X Saucen, Dips,
“ u Reine 0 Brotaufstriche
Verarbeitungs- m Suppen & Breigerichte
prozesse
(n=158)
= Hauptspseisen
20 20 (inkl. Beilagen)
mBacken
0 0
Nutzungsprozesse Reine Koch- und
Verarbeitungsprozesse  Kombinationsbetrieb

Abb. 4: Nutzungsprozesse von multifunktionalen Kiichenmaschinen mit Kochfunktion: Gesamtiiber-
blick (A) sowie Nutzungsprozesse unter Beriicksichtigung der hergestellten Speisen (B),
untergliedert in reine Verarbeitungsprozesse und Koch- und Kombinationsbetrieb

Eine weitere Speisendetaillierung der dominierende Speisencluster ,Hauptgerichte
& Beilagen™ sowie ,Backen™ zeigt Abb. 5.

| (A) Hauptgerichte & Beilagen (n=99; 31%) | | (B) Herzhafte & siiRe Backwaren (n=89; 29%)
u All-in-One & Eintépfe u Brotteig
= Kohlenhydratbeilage \ ' u Hefeteig
= Gemise & Salat = Rihrteig
: Fisch . Dauerbackwaren
= Fleisch m Bisquit
= Sonstiges = Murbeteig

Abb. 5: Umgesetzte Speisenkategorien der dominierenden Speisencluster ,Hauptgerichte &
Beilagen™ (A) sowie ,Backen™ (B)

Bei den Hauptgerichten sind v. a. Hauptspeisenkomponenten relevant, allem voran
Gemuse und Rohkostsalate (29 %) sowie Kohlenhydratbeilagen (23 %) wie Kar-
toffeln oder Reis. All-in-One-Gerichte und Eintdpfe, bei welchen alle Zutaten flr
eine Mahlzeit gleichzeitig in der Klichenmaschine garen, machen einen Anteil von
ca. 18 % aus (Abb. 5 (A)). Bei den flr siBe oder herzhafte Backprozesse umge-
setzten Anwendungen dominieren Dauerbackwaren (36 %), was auf den Analyse-
zeitraum zurickzufthren ist: Es handelt sich v. a. um Teige flir Weihnachtsgeback,
so dass davon auszugehen ist, dass der Anteil siBer Backprozesse in der vorlie-
genden Studie starker als normalerweise ublich ausgepragt ist. Im Weiteren sind
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zur Umsetzung von Backprozessen v. a. Hefe- (24 %) und Rihrteige (17 %) rele-
vant (Abb. 5 (B)).

Die Detailbetrachtung der insgesamt bei allen 315 Zubereitungs- und Kochprozes-
sen umgesetzten 696 Einzelfunktionsanwendungen zeigt auf, dass bei den einzel-
nen Zubereitungsanwendungen (n=460) v. a. Zerkleinerungsprozesse 36 %
(n=164), das Vermischen von Komponenten 22 % (n=103) sowie Knet- oder
RUhrprozesse (jeweils 14 %) umgesetzt werden (Abb. 6 (A)). Kochanwendungen
zur Vorbereitung bzw. als Zwischenschritte der Zubereitung kommen nur in 4 %
(n=26) der Einzelanwendungen zum Einsatz, dies sind v. a. Schmelzprozesse im
Zuge der Herstellung stiBer Backwaren und das Gehen lassen von Teigen (Abb. 6
(B)). Bei den Kochanwendungen zur Zubereitung von Speisen (n=210) dominieren
das Auf- und Fortkochen mit 53 % (nh=111), gefolgt von Dampfgaranwendungen
mit 22 % (n=46) und dem Anbraten von Speisenkomponenten mit 10 % (n=25).
Weitere Kochfunktionen wie das Schmelzen oder Warmhalten werden in weniger
als 12 % (n=25) der Nutzungen angewendet (Abb. 6 (C)).

In Gegenliberstellung zur Nutzungsintensitat von Kochanwendungen mittels Koch-
stellen, die ca. 8,1 Nutzungen pro Woche aufzeigen (Mudgal 2011), zeigt sich flr
diese damit eine finfmal haufigere Nutzung fur Kochanwendungen. Anzunehmen
ist, dass flr reine Aufkoch- und Erwarmungsprozesse Kochstellen genutzt werden;
eine vertiefende Betrachtung zu den Beweggriinden der Geratenutzung durch den
Verbraucher kann hier weiteren Aufschluss geben.

Die Wagefunktion wird in 80 % (n=252) aller beobachteten Zubereitungs- und
Kochprozesse genutzt.

(A) Zubereitungsprozesse (n=460) (B) Kochprozesse zur Vorbereitung (n=26) (C) Kochprozesse zur Zubereitung (n=210)

4

10

= Zerkleinern / = Kochen

\R/asp_e\nh 12 = Karamellisieren
= Vermischen 5 = Warmhalten /
Plrieren = Schmelzen Aufwarmen
Dampfgaren
Teig kneten 22
Teig gehen lassen Schmoren
Quellprozesse = Anbraten

Abb. 6: Genutzte Funktionen in %, geclustert nach (A) Verarbeitungsfunktionen (n=460), (B)
Kochfunktionen zur Vorbereitung (n=26) und (C) Kochfunktionen zur Zubereitung (n=210)

= Teig rlihren

= Aufschlagen

Bei allen Zubereitungsergebnissen zeigt sich eine ausgepragte Zufriedenheit: Nach
Schulnotensystem wird im Durchschnitt Gber alle Zubereitungen hinweg die Note
1,2 ermittelt: In 96 % der Zubereitungen (n=302) sind die Studienteilnehmer mit
dem Ergebnis sehr zufrieden oder zufrieden. Unterschiede in der Zufriedenheit mit
Zubereitungen unter Anwendung der Kochfunktionen oder klassischen
Verarbeitungsprozesse bestehen nicht. Einzig bei der Einzelbetrachtung der
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Zubereitung von Teigen flr siBe Backwaren weicht die Zufriedenheit von der
Durchschnittsnote von 1,2 oder besser mit einer Bewertung von 1,6 ab.

Nutzung zusétzlicher Gerédte und Verarbeitungshilfen

In 33 % (n=103) der beobachteten Nutzungsprozesse kommen zusatzliche Gerate
und Verarbeitungshilfen zum Einsatz, deren Funktionen prinzipiell auch durch die
multifunktionale Kichenmaschine mit Kochfunktion abdeckbar sind. Die Betrach-
tung des Einsatzes von Zusatzgeraten und die dahinterstehenden Griinde zeigen
bei Verarbeitungsprozessen (64 %, n=67), dass vor allem Schneideprozesse mit-
tels Messer ohne Nutzung der Kiichenmaschine erfolgen (38 %, n=39), zumeist
da die gewlinschte Funktionsauspragung nicht vorhanden ist oder ein besseres
Ergebnis erzielt wird. Sonstig genannte Zusatzgerate wie Waagen, Multi-Zerklei-
nerer, Handrihrgerate oder Purierstébe kommen jeweils in weniger als 10 % der
Nutzungsfalle zum Einsatz. In allen Fallen ist jeweils das bessere Verarbeitungs-
ergebnis einer der vorrangigen Nutzungsgriinde.

Bei Kochanwendungen wird vor allem das Kochfeld als Zusatzgerat verwendet
(20 %, n=22), uberwiegend da die gewlnschte Funktion von der Kiichenmaschine
nicht abgedeckt wird, was vor allem Anbratprozesse betrifft, gefolgt von einem
besseren Garergebnis. Dampfgarer oder Mikrowelle werden jeweils nur in 3 % der
Kochprozesse unter Anwendung der Kiichenmaschine zusatzlich genutzt; der Nut-
zungsgrund ist dabei stets die Zeitersparnis.

Kochunterstiitzung: Nutzung von Rezepten und erweiterten Funktionen

Eine Kochunterstlitzung durch Rezepte in Form klassischer Kochbiicher, Rezept-
plattformen im Internet oder basierend auf den Uber die Kichenmaschine abruf-
baren Basisrezepten oder verkniupften App-Anwendungen wird in 64 % (n=203)
der Zubereitungen angegeben. Die Nutzung von Rezepten erfolgt unabhangig von
der Kochtypologie sowie Uber alle Kochniveaus hinweg, mit Ausnahme der Kate-
gorie Profikoch. Zumeist werden Rezepte von Rezeptplattformen (App / Web-Ver-
sionen) genutzt (34 %). Rezepte aus Kochblichern sowie Basisrezepte, die in der
Software der Kichenmaschine oder den zugehérigen Apps hinterlegt sind, werden
gleichermaBen zu je ca. 22 % verwendet (Abb. 7 (A)).
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{A) Uberblick der genutzten Kochunterstiitzung ‘ ‘ (B} Nutzungsanteile weiterer Kochunterstltzung je Kochunterstitzungskategorie ‘
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Abb. 7: Art der verwendeten Kochunterstiitzung: (A) Uberblick zu den genutzten
Kochunterstitzungskategorien sowie (B) Detailbetrachtung weiterer Kochunterstitzung je
Kochunterstitzungskategorie

In 30 % (n=60) der Falle wird eine weitere Kochunterstlitzung in Form einer
Schritt-flir-Schrittanleitung genutzt, welche abrufbar ist Uber das Display der Ki-
chenmaschine, Uber Rezeptplattformen oder spezielle Kochbicher. In 16 %
(n=32) der Falle wird eine Unterstitzung in Form der Nutzung der Timer-Funktion
(Zeitvorwahl) der Kiichenmaschine umgesetzt. Abb. 7 (B) zeigt, ob und auf welche
weiteren Kochunterstlitzungsoptionen in Abhdangigkeit des genutzten Rezeptes zu-
ruckgegriffen wird. Bei Nutzung von Rezepten aus dem Kochbuch oder von Re-
zeptplattformen wird Uberwiegend (>75 %) keine weitere Kochunterstitzung ver-
wendet, die Timer-Funktion wird zu je ca. 16 % genutzt.

Knapp 60 % der beteiligten Haushalte verfiigen Uber eine Kichenmaschine, tUber
die eine Schritt-fir-Schritt-Anleitung direkt Uber Display der Kichenmaschine
erfolgt. Es wird deutlich, dass die Schritt-fur-Schrittanleitung v. a. in direktem Be-
zug zur Kichenmaschine genutzt wird (Abb. 7 (B)): Wird auf Basisrezepte zurlick-
gegriffen, die in der Software der Kiichenmaschine hinterlegt sind, erfolgt die Nut-
zung der Schritt-flir-Schritt-Anleitung in 44 % der Nutzungsfalle. Bei Nutzung ei-
nes Rezeptes aus der der KM zugehdrigen App wird zu 80 % der Schritt-fir-Schritt-
Anleitung gefolgt. Die Nutzung erfolgt fast ausschlieBlich fur die Herstellung der
Speisenkategorien ,Hauptspeisen™ und ,stBe Backwaren". In letzter Kategorie
wird die Kochunterstitzung vermehrt bei der Herstellung von Dauerbackwaren in
Form von Weihnachtsgeback genutzt; hier kann angenommen werden, dass dies
auf die mangelnde Routine der Rezeptumsetzung saisonaler Backwaren zurlck-
zufihren ist.
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Obgleich in der Vermarktung multifunktionaler Kiichenmaschinen die Option einer
Schritt-flir-Schritt-Mentfihrung als Hauptvermarktungsargument genannt wird,
die eine Gelinggarantie bei der Speisenherstellung bietet, zeigt sich ein nur gerin-
ger tatsachlicher Nutzungsanteil, wenn auf Rezepte zurtickgegriffen wird (30 %).
Mdgliche Grinde kdnnen abgeleitet werden aus einer Routine bei der Auswahl und
Umsetzung umgesetzter Zubereitungen, der geringen Komplexitat vieler
Zubereitungen, aber auch aus der begrenzten Verfligbarkeit von hinterlegten
Basiszezepten der KM bzw. die begrenzte direkte Zugriffsoption auf Rezepte: Der
Nutzungsanteil der Schritt-flir-Schrittanleitung beim Zurlckgreifen auf Rezepte
der der KM zugehérigen App liegt nahezu doppelt so hoch.

Die Zufriedenheit mit der Kochunterstltzung ist sehr ausgepragt - diese wird mit
einer Durchschnittsnote von 1,2 durchweg als sehr gut bis gut bewertet.
Bemangelt wird punktuell die nicht vorhandene Mdglichkeit, hinterlegte Rezepte
den personlichen Anforderungen (Zubereitungsmenge, Zutatendanderungen)
entsprechend anpassen zu kénnen.

Reinigung

Zur vollumfanglichen Nutzungsbetrachtung zahlt auch die Analyse der Reinigungs-
prozesse, die je Zubereitungsprozess im Tagebuch mit abgefragt wird. Dabei wird
in Zwischenreinigungs- und Endreinigungsprozesse differenziert.

Die Vorab-Online-Umfrage verdeutlicht hinsichtlich der wichtigsten Reinigungs-
kriterien (Mehrfachantworten), dass Nutzern v. a. das leichte Auseinanderbauen
der Zubehorteile (78 %) und die Spulmaschineneignung der Klichenmaschinen-
teile (65 %) wichtig sind. Eine schnelle Reinigung wird von weiteren 38 % als wich-
tig erachtet.

Die Analyse zum Reinigungsvorgehen bei der Geratenutzung im Alltag zeigt, dass
in 16 % (n=51) der Anwendungen eine Zwischenreinigung der Rihrschissel und
des Zubehors wahrend der Zubereitung erfolgt, und in 84 % (n=265) der Falle
eine reine Reinigung zum Ende der Zubereitungsprozesse durchgefiuhrt wird.

Die Zwischenreinigung erfolgt sowohl flir die Rihrschissel (61 %, n=35) als auch
fur Zubehorteile (72 %, n=24) Uberwiegend durch manuelle Reinigung (Abb. 8
(A)). Bei der Riuhrschussel wird die Reinigung in der Geschirrspltlmaschine in 25 %
der Falle durchgeflhrt, die Anwendung von Reinigungsfunktionen des Gerates
selbst erfolgt in 14 % (n=8) der Falle. Beim Zubehdr zeigt sich eine gleiche Ver-
teilung auf Geschirrsplilmaschine und Reinigungsfunktion. Hier spielt eine Rolle,
dass Ruhrschiissel und Zubehdr nach der Zwischenreinigung gleich weiterverwen-
det werden, sodass eine manuelle Reinigung die schnellste Alternative ist.
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Die Endreinigung der RiUhrschissel erfolgt gleich haufig mittels manueller Reini-
gung und unter Einsatz der Geschirrspllmaschine (48 %, n=130). Die Reinigung
mittels Reinigungsfunktion spielt hier eine untergeordnete Rolle, gleiches trifft auf
das Zubehor zu. Die Reinigung des Zubehdrs erfolgt Uberwiegend (58 %, n=147)
in der Geschirrspllmaschine, in 40 % (n=103) erfolgt eine manuelle Reinigung
(Abb. 8 (B)). Im Vergleich zur Zwischenreinigung zeigt sich bei der Endreinigung
verstarkt die Nutzung der Splilmaschine: Der zeitliche Druck einer direkten Wei-
ternutzung entfallt.

Ein Zusammenhang zwischen der Komplexitat der Zubereitungsprozesse und der
Reinigungsart ist nicht zu erkennen. Die Reinigung erfolgt oftmals haushaltsindivi-
duell, ein Einfluss der Kochtypologie ist nicht erkennbar. 34 % (n=10) der teilneh-
menden Haushalte reinigen die Rihrschissel zum Beispiel ausschlieBlich manuell.

(A) Zwischenreinigung (16%, n=51) (B) Endreinigung ( 84%, n=265)
100 100
14 15
80 o . 80
60 Reinigungsfunktion 60 Reinigungsfunktion
o o . 2
= " m Spiilmaschine s " u Spillmaschine
20 m manuelle Reinigung 20 m manuelle Reinigung
0 0
Mixtopf Zubehor Mixtopf Zubehor

Abb. 8: Art der Reinigungen von Ruhrschiissel und Zubehor fir Zwischenreinigungsprozesse (A)
und Endreinigungsprozesse (B)

Werden nur die Haushalte, die eine zweite Rihrschissel besitzen (21 %, n=6),
herausgegriffen, zeigt sich ein anderes Nutzerverhalten, abzuleiten aus der
dadurch ermdglichten Flexibilisierung im Nutzungsprozess: Die Reinigung erfolgt
haufiger in der Spllmaschine. Bei der Zwischenreinigung werden Rihrschissel und
Zubehor zu gleichen Teilen manuell, mit der Spllmaschine und der Reinigungs-
funktion gereinigt. Die Endreinigung der Rihrschissel erfolgt Uberwiegend in der
Spulmaschine (70 %, n=42), zu 20 % (n=12) manuell, zu 10 % (n=6) per Reini-
gungsfunktion. Die Reinigung des Zubehors zeigt hier eine vergleichbare Auspra-
gung. Die Spulmaschineneignung zeigt sich insgesamt als Basisanforderung bei
der Ausgestaltung aller Klichenmaschinenteile.

Angegebene Zufriedenheit mit Funktionen, Geratehandling & Kochunter-
stiitzung

In der vorgeschalteten Online-Umfrage zeigt die Abfrage der wichtigsten Kriterien
zur Handhabung der Kichenmaschinen auf, dass diese fur die Nutzer v. a. eine
einfache und unkomplizierte Bedienung (79 %), eine einfache Zubehdérmontage
(59 %) und die Vielseitigkeit der Funktionen (55 %) umfassen.
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Die Zufriedenheit mit dem Geratehandling, den zur Verfigung stehenden
Zubehoreinstelloptionen, der Wagefunktion und den Erwarmungsfunktionen wird
in der vorgelagerten Online-Abfrage sowie im Rahmen der Tagebuchprotokolle fir
alle Koch- und Zubereitungsprozesse erfasst. Die Gegenuberstellung der
eingeschatzen zur beobachteten Zufriedenheit weist Uber alle Abfrageparameter
hinweg eine sehr hohe Zufriendheit auf: Alle Parameter werden Uberwiegend mit
sehr gut bis gut bewertet (Abb. 9).

(A) Geratehandling _ (B) Geratefunktionen
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Abb. 9: Gegenuberstellung der Bewertung des Geratehandlings (A) und der Geratefunktionen (B)
der Online-Umfrage (OU) und der Beobachtungsstudie (BS)

Beim Geratehandling zeigt sich, dass Einrlstprozesse lUberwiegend gut bis sehr
gut (97 % bzw. 100 %) umsetzbar sind (Abb. 9 (A)). In der Studie findet sich hier
im Schnitt die beste Bewertung mit einer Schulnote von 1,1. Unzufriedenheit zeigt
sich in der Online- und der Beobachtungsstudie bei der Reinigungseignung (13 %
bzw. 10 %) und der Fillmenge (13 % bzw. 3 %). Ingesamt wird die Fillmenge im
Mittel sowohl in der Onlinestudie (2,0) als auch in der Beobachtungsstudie (1,9)
am schlechtesten bewertet, obgleich bei keinem der umgesetzten Kochprozesse
eine unzureichende Zubereitungsmenge angegeben wird.

Die Zufriedenheitsabfrage der Geratefunktionen umfasst die Bereiche der
Wagefunktion und Einstelloptionen fir Temperatur und das Zubehdr, sowie die
Aufheizgeschwindigkeit (Abb. 9 (B)). Die Zufriedenheit mit der Wagefunktion fasst
in der Online-Umfrage die Genauigkeit der Waage und den Wagebereich
zusammen. Hier liegt die Durchschnittsnote bei 1,8. Die Probanden sind hier
Uberwiegend sehr zufrieden bis zufrieden (74 %). In der Beobachtungsstudie ist
die Wagefunktion der bei den Anwendungen am haufigsten mit der Schulnote 6
bewertete Parameter, wobei diese nur in funf Anwendungsfallen bemangelt wird
(2 %). Die Funktion wird im Mittel mit der Note 1,5 bewertet.

HAUSWIRTSCHAFT UND WISSENSCHAFT ISSN 2626-0913 2. AuGUST 2021 ‘


https://haushalt-wissenschaft.de/

KLINGSHIRN A ET AL. VERBRAUCHERSTUDIE KUCHENMASCHINEN SEITE 18/21

**ORIGINAL** (DOUBLE PEER REVIEW) EINGEREICHT: 19.04.2021 ANGENOMMEN: 22.07.2021

Die Abfrage zur Funktion der Temperatureinstellung umfasst die Abfrage der
Genauigkeit der Temperatureinstellung, den einstellbaren Temperaturbereich und
die Temperaturregelung im Betrieb. Mit der Genauigkeit der Temperatureinstellung
zeigen sich die Probanden sehr zufrieden bis zufrieden in der Online-Umfrage
(Schulnote 1,5) und auch in der Beobachtungsstudie (Schulnote 1,3). Die im
weiteren abgefragte Aufheizgeschwindigkeit wird mit der Schulnote 1,9 bewertet
(Unzufriedenheit 29 %). In der Beobachtungsstudie fallt die Bewertung mit 1,4 im
Durchschnitt deutlich besser aus (Unzufriedenheit 7 %).

Zusammenfassende Betrachtung zum Nutzungsverhalten und Ableitung
von Kernbewertungsaspekten

Die durchschnittliche Nutzungsintensitat von Kichenmaschinen mit Kochfunktion
liegt bei 3,2 Nutzungen pro Woche; die Gerate werden in 79 % der Falle mindes-
tens einmal pro Woche genutzt. Die Nutzung umfasst dabei zu gleichen Teilen reine
Verarbeitungsprozesse sowie Koch- und Kombinationsanwendungen. Bei Verbrau-
chertests sind demnach klassische Verarbeitungsfunktionen und Funktionen unter
Nutzung der Erwarmungsfunktionen gleich zu gewichten. In der weiteren Detail-
betrachtung sind bei Kochanwendungen Suppen und Hauptgerichtsbestandteile
unterschiedlicher Konsistenz, von feinverteilt vermischten Zutaten wie in Teigen
zur Zubereitung von Kohlenhydratbeilagen bis hin zu stlickigen Speisen bzw. Spei-
sekomponenten wie z.B. Risottos, (Gemuse)-gulasch oder ,One-Pot-Pasta“-Ge-
richten, zu bericksichtigen. Dies bedeutet eine vollstandige Betrachtung des Her-
stellungsprozesses unter Beriicksichtigung der Anwendungseignung der Zubehor-
teile wie des Mixmessers oder des Rlihrbesens. Des Weiteren sind Dampfgar-
anwendungen, insbesondere von Gemuse, prioritar zu berlicksichtigen, insbeson-
dere Kohlgemuse und Kartoffeln sind, abgeleitet aus den beobachteten Dampfga-
ranwendungen, relevant.

Fir die klassischen Verarbeitungsprozesse sind v. a. Backanwendungen zu bertck-
sichtigen (56 % der beobachteten Anwendungen), die Uberwiegend mit dem
Mixmesser umgesetzt werden. Als Referenzspeisen bieten sich, abgeleitet aus der
Umsetzungshaufigkeit, unter Ausklammerung saisonaler Backwaren, Hefe- und
Ruhrteige an, die heute bereits in der DIN 60619 bertcksichtigt sind. Der Einbezug
von Kombinationsprozessen, insbesondere bei Hefeteigen in Form der Berlicksich-
tigung der Garphase, ist im Weiteren zu berucksichtigen.

Fir die Vorbereitung von Beilagen wie Salaten oder Bestandteilen flr Haupt-
gerichte verwenden 40 % der Studienteilnehmer ebenso die reine Verarbeitungs-
funktion. Hier bericksichtigt die bestehende Norm bereits unterschiedlichste Um-
setzungsprozesse vom Zerhacken bis hin zum Zerkleinern in spezifische Formen.
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Zu Uberdenken sind v. a. die hinterlegten Prifspeisen hinsichtlich der Anwen-
dungsrelevanz. Die Nutzungsstudie zeigt hier, dass v .a. Zerkleinerungsprozesse
fir Backanwendungen (neben Nlssen auch Schokolade zerkleinern) zu berlck-
sichtigen sind und im Bereich von Gemiisen und Salaten v. a. Karotten, Apfel und
Brokkoli.

Weitere Gebrauchstauglichkeitsparameter, abgeleitet aus dem Nutzungsalltag, die
bei der Geratebewertung im Fokus stehen mussen, sind Ein- und Ausristprozesse,
die Flllmenge der Rihrschissel und die Reinigungseignung. Obgleich die Stu-
dienteilnehmer mit den Gebrauchstauglichkeitsaspekten liberwiegend sehr zufrie-
den bis zufrieden sind, deutet sich insbesondere bei der Reinigungseignung und
der Flllmenge Verbesserungspotential an. Die Flllmenge der Ruhrschissel ist be-
reits ein Performanceparameter, der im Rahmen von Geratetests haufig zu den
zentral bewerteten Aspekten zahlt. Limitierungen der Flllmenge lassen sich aus
den Studiendaten nicht direkt ableiten; eine vertiefte Analyse der tatsachlichen
Einschrankungen in Abhangigkeit der umgesetzten Speisencluster ist noétig.

In 64 % der Zu- und Verarbeitungsprozesse wird eine Kochunterstitzung hinzu-
gezogen, V. a. in Form des Nachschlagens von Rezepten. Eine umfassende Koch-
unterstitzung in Form von Schritt-fir-Schritt-Anleitungen, die in der Gerate-
vermarktung oft herausgestellt werden, erscheint in der realen Nutzung weniger
relevant, insbesondere in Bezug auf die in der KM direkt hinterlegten Basisrezepte.
Sofern die der KM zugehdérigen Rezeptplattformen Uber weitere Endgerate genutzt
werden, erweist sich die Nutzung von Schritt-flir-Schritt-Anleitungen als deutlich
ausgepragter. Weiterflihrende Studien zu den Beweggrinden der Nutzung von
Schritt-fir-Schritt-Anleitungen und deren Bewertung sind nétig, um Aufschluss
dariber geben, warum die Nutzung nur bedingt erfolgt. Griinde kédnnen sowohl auf
die Uberwiegende Umsetzung von Basisrezepten, deren Prozessablauf verinnerlicht
ist, zurtckzufihren sein, bzw. auf eine nur geringe Variation umgesetzter Zube-
reitungen. Auch der hinterlegte Rezeptumfang und die Beschrankungen Rezepte
individuell einzuspeichern, kdnnen verhindern, dass eine ausgepragtere Nutzung
stattfindet.

Es ist zu berlcksichtigen, dass die Datenerhebung durch verschiedene Parameter
beeinflusst ist. Durch die zum Zeitpunkt der Studie bestehende Corona-Pandemie
befinden sich mehr Menschen zuhause und setzen dort die Verpflegung vermehrt
selbst um (EKFZ 2020). Zudem steht mehr Zeit fir den Kochvorgang an sich zur
Verfliigung, was sich in aufwandigeren Gerichten widerspiegeln kann. Auch der Be-
ginn der Weihnachtszeit, wahrend der die Beobachtungsstudie durchgefihrt
wurde, hat das normale Koch- beziehungsweise in diesem Fall - Backverhalten
beeinflusst.
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Zusatzlich kann die Studie an sich zu einem verzerrten Bild fliihren, da Probanden
sich moéglicherweise motiviert fihlen, ein ausgepragteres Nutzungsverhalten um-
zusetzen: Um ein exakteres Bild Uber das Nutzungsverhalten zu erhalten sind wei-
tere Datenerhebungen, auch unter Umsetzung einer Quotierung, nétig. Diese kann
auch mdgliche Einflussfaktoren des Erndahrungsverhaltens, der Kochtypologie und
des Kochniveaus aufzeigen. Auch die Abdeckung unterschiedlicher Jahreszeiten
(Winter- vs. Sommerzeitraum) ist sinnvoll, um das gesamte Spektrum von Nut-
zungsbreite und der Nutzungstiefe zu ermitteln.
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Partizipation von Kindern an hauswirtschaftlichen Aktivitdaten in
hessischen Kindertageseinrichtungen

Barbara Pfindel, Catherina Jansen und Stephanie Hagspihl

Kurzfassung

Die Partizipation von Kindern an hauswirtschaftlichen Aktivitdten beeinflusst phy-
sische und psychosoziale Faktoren der Gesundheit und das Wohlbefinden positiv.
Deshalb werden Daten zur hauswirtschaftlichen Partizipation von Kindern in hes-
sischen Kitas mittels einer standardisierten Befragung erhoben. Die Ergebnisse
zeigen, dass Partizipation an hauswirtschaftlichen Aktivitaten in vielen Kitas bereits
eine wichtige Rolle spielt, wobei groBe interindividuelle Unterschiede bestehen.
Verbesserungspotenzial besteht sowohl bei den Rahmenbedingungen als auch bei
der Umsetzung hauswirtschaftlicher Partizipation.

Schlagworte: Partizipation, Kinder, Hauswirtschaft, Kindertagesstatten, Hessen

Children’s participation in household chores in Hessian nurseries

Abstract

Children’s participation in household chores influences factors of physical and psy-
chosocial health and wellbeing positively. Therefore, data are collected on chil-
dren’s participation in household chores in Hessian nurseries via a standardised
questionnaire. The results show that participation in household chores plays an
important role in many nurseries. However, there are big differences between in-
dividual nurseries. Consequently, framework conditions as well as the implemen-
tation of children’s participation should be improved.

Keywords: participation, children, home economics, nurseries, Hesse
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Partizipation von Kindern an hauswirtschaftlichen Aktivitdaten in
hessischen Kindertageseinrichtungen

Barbara Pfindel, Catherina Jansen und Stephanie Hagspihl

Einleitung

Die bundesweite Betreuungsquote im Rahmen der Kindertagesbetreuung betragt
bei Kindern unter drei Jahren inzwischen 34 % und bei Kindern von drei bis unter
sechs Jahren 93 % (BMFSFJ 2020: 3). Von den Kindern unter sechs Jahren, die
sich in Tageseinrichtungen befinden, werden mehr als die Halfte ganztags, d. h.
mehr als sieben Stunden pro Tag, betreut (Statistisches Bundesamt 2020). Fir die
Zukunft soll das Betreuungsangebot aufgrund eines erhéhten Betreuungsbedarfs
ausgebaut werden, wobei der Betreuungsbedarf flr Kinder unter drei Jahren héher
ist als fur Kinder von drei bis unter sechs Jahren (BMFSF] 2020: 15, 28).

Da Kinder folglich immer mehr Zeit in der auBerhauslichen Umwelt verbringen,
verlagert sich auch ein GroBteil alltaglicher hauswirtschaftlicher Erfahrungswelten
vom familidren Privathaushalt in die Tageseinrichtungen. Dadurch liegt es in der
Hand der Einrichtungen, Partizipation an hauswirtschaftlichen Aktivitaten in Form
eines Miterlebens, Mithandelns und Mitentscheidens der Kinder zu férdern. Die Be-
teiligung der Kinder an hauswirtschaftlichen Aktivitaten kann als vielfaltiges Lern-
feld dienen, bei dem neben dem Erwerb grundlegender hauswirtschaftlicher All-
tagskompetenzen u. a. Kompetenzen in den Bereichen Gesundheit, Lebenspraxis,
Okologie und Okonomie erworben werden kénnen. In den Bildungsplénen der Lan-
der sind selbige Kompetenzfelder als zentrale Bildungsdomanen der Frihpadago-
gik ausgewiesen. Beispielsweise werden die Begriffe Kommunikation, Umwelt, Na-
turwissenschaften und Gesundheit genannt. Eine Verbindung dieser Bildungs-
domanen zur Hauswirtschaft wird in den Bildungsplanen jedoch nicht hergestellt
(Feulner 2012: 28, HMSI & HK 2019: 3, Sekretariat der Kultusministerkonferenz
2004).

Férderliche Rahmenbedingungen flr die hauswirtschaftliche Partizipation der Kin-
der sind in Kindertageseinrichtungen nicht immer gegeben. So sind bspw. die
Mahlzeitenzubereitung und Reinigungstatigkeiten vielerorts fiir die Kinder nicht
sichtbar, da sie auBerhalb der Kita bzw. deren Offnungszeiten stattfinden (Arens-
Azevédo et al. 2014). Weiterhin stellen Personalengpasse (Autorengruppe Bil-
dungsberichterstattung 2018: 6) sowie eine geringe bzw. fehlende hauswirtschaft-
liche Qualifikation vieler hauswirtschaftlicher und padagogischer Mitarbeitenden
(Tecklenburg et al. 2016, Heseker et al. 2019) eine potenzielle Hlirde fur die haus-
wirtschaftliche Bildung und Partizipation der Kinder dar.
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Zudem findet das Thema Hauswirtschaft bzw. hauswirtschaftliche Bildung der Kin-
der im Rahmen der frihkindlichen Bildungspolitik bislang keine explizite Berlck-
sichtigung. Insofern ist fraglich, inwiefern Kindertagesstatten der hauswirtschaft-
lichen Bildung einen padagogischen Wert beimessen und bewusst Raume fir die
Partizipation von Kindern an hauswirtschaftlichen Aktivitaten schaffen. In der vor-
liegenden Studie werden deshalb die hauswirtschaftliche Partizipation von Kindern
in Kindertageseinrichtungen und deren Rahmenbedingungen untersucht.

Stand der Wissenschaft

Unter dem Begriff Partizipation werden allgemein verschiedenste Formen der Be-
teiligung, Einflussnahme, Mitwirkung, Mitbestimmung und Teilhabe verstanden
(Pluto 2018: 945f). Auch im Kontext der Frihpdadagogik hat Partizipation inzwi-
schen einen wichtigen Stellenwert, nicht zuletzt durch die Verankerung dieses Prin-
zips in internationalen und nationalen rechtlichen Grundlagen wie der UN-Kinder-
rechtskonvention und dem Kinder- und Jugendhilfegesetz sowie in den Bildungs-
planen der Bundeslander (Pluto 2018: 949f). Demnach sollen Kinder ,entspre-
chend ihrem Entwicklungsstand an allen sie betreffenden Entscheidungen™ in Kin-
dertageseinrichtungen beteiligt werden (SGB VIII § 8 Abs. 1).

GemalB der weiten Begriffsdefinition umfasst die frihpadagogische Ausgestaltung
kindlicher Partizipation eine groBe Bandbreite, die zahlreiche theoretischen Be-
zluge, Konzepte und Modelle von Partizipation einschlieBt (Prengel 2016: 10). Diese
kann u. a. bildungsbereichs-, praventions-, interventions- und interaktionsbezo-
gen gedeutet werden (Prengel 2016: 59), so dass unterschiedlichste Aspekte,
Funktionen und Wirkungen von Partizipation betont bzw. erzielt werden (sollen)
(Prengel 2016: 34f). Konkret kann Partizipation im Rahmen der Frihpadagogik
z.B. bedeuten, Kinder an sie betreffenden Angelegenheiten mitbestimmen zu las-
sen, Beteiligungsprojekte durchzuflihren sowie an hauswirtschaftlichen Aktivitaten
zu beteiligen (Prengel 2016: 36-48).

Auch die hauswirtschaftliche Partizipation der Kinder kann viele Formen annehmen
bzw. Méglichkeiten der Ausgestaltung beinhalten. Beispiele hierfir sind die Durch-
filhrung von Reinigungstatigkeiten wéhrend der Offnungszeiten der Kita, damit
diese flUr die Kinder sichtbar sind. Partizipation bei der Verpflegung kann bspw. in
Form einer Mithilfe bei der Zubereitung von Mahlzeiten (z. B. Schneiden und Scha-
len von Gemuse), der Mdglichkeit der Mitbestimmung bei der Speiseplangestaltung
(z. B. in Form eines Wunschments) oder der Erméglichung einer selbstbestimmten
Entscheidung darliber geschehen, was und wieviel die Kinder essen mdchten.
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Beispiele von Partizipation der Kinder im Bereich Wohnen und Waschepflege stellen
die Mitbestimmung bei der Raumgestaltung oder Mithilfe beim Sortieren und Auf-
hangen der Wasche dar. Eine weitere Form kindlicher Partizipation bei der Haus-
wirtschaft ist eine anerkennende Haltung des betreuenden Personals (Prengel
2016: 36-48). In der Literatur werden unterschiedlichste Funktionen und Wirkun-
gen hauswirtschaftlicher Partizipation postuliert. Das Handlungskonzept der ,,haus-
wirtschaftlichen Betreuung"! zielt bspw. auf den Erwerb von hauswirtschaftlichen
Grundkompetenzen (Ernahrung, Reinigung, Waschepflege, 6kologisches und éko-
nomisches Handeln), die Férderung von Entwicklungsprozessen (Selbstwert, Au-
tonomie, Inklusion), den Aufbau bzw. die Starkung von Ressourcen zur Alltags-
bewaltigung sowie das Erlernen von verantwortlichem gesellschaftlichen Handeln
ab (Feulner et al. 2012: 28). Weiterhin kdnnen Kinder mithilfe hauswirtschaftlicher
Partizipation lernen, die Arbeit im Haushalt und die Ergebnisse dieser Arbeit, wie
z. B. eine Mahlzeit, wertzuschatzen und diese als selbstverstandlichen Teil des All-
tags zu begreifen (Bartsch et al. 2013).

Partizipation von Kindern an hauswirtschaftlichen Aktivitaten kann ebenso einen
Beitrag zur Férderung der (fein-)motorischen Entwicklung leisten und Faktoren der
psychosozialen Gesundheit im Jugend- und jungen Erwachsenenalter positiv be-
einflussen (Punstein & Schlich 2017, Rende 2015, Riggio et al. 2009).

Kindliche Partizipation bei der Auswahl von Essenskomponenten und der Essens-
menge kann hingegen Kinder in ihrer Fahigkeit unterstiitzen, Hunger und Satti-
gung differenziert wahrzunehmen und damit der Entwicklung von Ubergewicht vor-
zubeugen. Die Beteiligung der Kinder an der Speiseplangestaltung (z. B. durch die
Auswahl eines Wunschmenus) kann dartber hinaus zur Akzeptanzerhéhung des
Essens beitragen (Methfessel 2016: 191f, 227).

Partizipation stellt zwar ein rechtlich verankertes Leitprinzip in Kindertageseinrich-
tungen dar, jedoch ist die Umsetzung in der Praxis mit vielen Herausforderungen
und Hirden verbunden. Haufig steht Partizipation im Widerspruch zu weiteren in-
stitutionellen Anforderungen wie einer effizienten Organisation betrieblicher Pro-
zesse, der Einhaltung von fachlichen Qualitatskriterien (Pluto 2018) sowie rechtli-
chen Vorgaben des Arbeits- und Gesundheitsschutzes (DGUV 2019: 5). Risiken bei
der Beteiligung von Kindern an hauswirtschaftlichen Aktivitaten bergen etwa die
Verwendung ungeeigneter Arbeitsgerate oder heiBer Flissigkeiten, Platzmangel
sowie unzureichende Hygiene (DGUV 2019: 50f). Aktuelle Entwicklungen zuneh-
mender Personalengpasse der padagogischen Fachkrafte dirften darlber hinaus
zur Verscharfung dieses Problems beitragen (Pluto 2018).

1 Hauswirtschaftliche Betreuung beinhaltet die gemeinsame Ausfiihrung hauswirtschaftlicher
Versorgungsaufgaben durch das Personal und die Kinder in einer fordernden und unterstitzenden
Form der Zusammenarbeit (Feulner et al. 2012: 12f).
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Weitere Herausforderungen und Hirden hauswirtschaftlicher Partizipation ergeben
sich etwa durch einen Mangel an (wissenschaftlich begriindeter) Literatur zur Ge-
staltung entwicklungsgemaBer Partizipation (z. B. welche Tatigkeiten in welchem
Alter ausgeflihrt werden kénnen) sowie deren Rahmenbedingungen und Voraus-
setzungen. Eine wichtige Voraussetzung dulrfte der Einsatz von geeignetem Perso-
nal darstellen. Fachgesellschaften und wissenschaftliche Akteur*innen aus den Be-
reichen Hauswirtschaft und Erndhrung empfehlen in diesem Zusammenhang, dass
hauswirtschaftliche Versorgungsleistungen (insbesondere, wenn in der eigenen
Kita-Klche Lebensmittel zubereitet werden) von professionellem Fachpersonal mit
einschlagiger Ausbildung? ausgefiuhrt werden (Deutscher Hauswirtschaftsrat 2017,
DGE 2020: 20, Arens-Azevédo et al. 2014: 8).

Flr die hauswirtschaftliche Betreuung und Anleitung der Kinder empfiehlt die Deut-
sche Gesellschaft fur Hauswirtschaft (dgh) das Vorliegen von Kompetenzen der
professionellen Hauswirtschaft und padagogisches Wissen (z. B. Entwicklungs-
psychologie, Lernen), um Kinder altersgerecht einzubeziehen. Padagogische Fach-
krafte sollten deshalb Uber eine hauswirtschaftliche Zusatzqualifikation und haus-
wirtschaftliche Fachkrafte Uber eine padagogische Zusatzqualifikation verfligen
(Feulner et al. 2012: 26, 29).

Empirische Studien zur Partizipation von Kindern an hauswirtschaftlichen Aktivita-
ten in Kitas liegen kaum vor. Rahmenbedingungen der Partizipation kédnnen aus
den bundesweiten Querschnittsstudien von Tecklenburg et al. (2016) und Arens-
Azevédo et al. (2014) herangezogen werden. Sie legen ihren Fokus allerdings le-
diglich auf die Verpflegungssituation. Demnach bieten Mittagsmahlzeiten in nahezu
allen Kitas (jeweils 96 %) sowie ein Frihstick und eine Zwischenmahlzeit am
Nachmittag Méglichkeiten der Partizipation, die allerdings in vielen Fallen, z. B.
durch Warmanlieferung und eine unzureichende Kichenausstattung, reduziert
werden. Daruber hinaus beschaftigen 38 % bzw. 33 % der Kitas Hauswirtschafts-
personal mit einschlagiger Qualifikation.

Heseker et al. (2019) untersuchen in einer bundesweiten Studie zur erndhrungs-
bezogenen Bildung in Kitas einzelne Méglichkeiten der Partizipation von Kindern
bei der Verpflegung. So geben gut 80 % der Kitas an, dass Kinder taglich bis ge-
legentlich beim Einkaufen partizipieren. Tischdecken und Abrdaumen erfolgt in
86 % der Kitas taglich mit Hilfe der Kinder. In die Zubereitung von Speisen werden
Kinder in einem Viertel der Kitas taglich bzw. in 72 % der Kitas wdchentlich oder
gelegentlich einbezogen.

2 Dazu geh6ren u. a. Personen mit folgender Qualifikation: Hauswirtschafter*in, Koch¥*in,
hauswirtschaftliche Betriebsleiter*in, Hauswirtschaftsmeister*in, Didtassistent*in oder
Oecotropholog*in (DGE 2020: 20).
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Vor diesem Hintergrund werden in der vorliegenden Studie Informationen zur Ge-
staltung partizipativer Prozesse bei hauswirtschaftlichen Aktivitaten mit Kindern in
Kitas erhoben, um Handlungspotenziale fiur die hauswirtschaftliche Bildung und
Beteiligung zu erschlieBen. Folgende Forschungsfragen werden deshalb verfolgt:

1. Inwieweit sind forderliche und hinderliche Rahmenbedingungen bzw. Vor-
aussetzungen der hauswirtschaftlichen Partizipation in hessischen Kinder-
tageseinrichtungen gegeben?

2. Inwieweit werden Kinder in den Einrichtungen in hauswirtschaftliche Aktivi-
taten einbezogen?

Methoden

Zur Beantwortung der Forschungsfragen wird eine standardisierte Befragung mit
Leitungen bzw. stellvertretenden Leitungen von Kitas in Hessen im Juni 2019
durchgefihrt. Die Grundgesamtheit der Untersuchung bilden alle hessischen Kitas.
Diese werden dem Online-Portal www.kita.de im Mai 2019 entnommen.3 Unter den
Kitas befinden sich Kinderkrippen mit Kindern von unter 1 bis 3 Jahren, Kindergar-
ten mit Kindern von 3 bis 6 Jahren und Horte mit Kindern ab sechs Jahren. Aus
der Gesamtheit der bis dato 4.227 gelisteten Kitas wird eine einfache Zufallsstich-
probe von 600 Kitas gezogen, an welche der Fragebogen postalisch versendet
wird. Zwei Wochen nach dem Versand der Fragebdgen erfolgt eine Nachrekrutie-
rung, indem die angeschriebenen Kitas an die Teilnahme erinnert werden. Ebenso
werden die Griinde fir bis dahin nicht erfolgte Riicksendung erfragt.* Der Frage-
bogen wird von N = 96 Kitas beantwortet zuriickgesendet. Dies entspricht einer
Rucklaufquote von 16 %. Zur Auswertung wird das Programm IBM SPSS Statistics,
Version 26 verwendet.

Der standardisierte Fragebogen mit insgesamt 36 Fragen stellt eine Weiterent-
wicklung eines Fragebogens des Schulzentrums Neustadt (Bremen) zur Situation
der Hauswirtschaft in Kitas dar. Die Fragen beziehen sich auf Strukturmerkmale
der Einrichtungen, auf hauswirtschaftliche Aktivitaten der Kita in den Bereichen
Verpflegung, Wasche, Reinigung und Hygiene sowie auf Aktivitaten der hauswirt-
schaftlichen Bildung bzw. Hauswirtschaftspadagogik. Zusatzlich sind Fragen zur
Personalsituation und der ausflillenden Person enthalten.

3 Auf das Portal www.kita.de wird bei der Stichprobenziehung deshalb zurlickgegriffen, weil die
Adressen der hessischen Kitas Uber die amtliche Statistik nicht zuganglich und nicht aktuell genug
sind. Das Portal www.kita.de wird dabei stichpunktartig auf Aktualitdt und Vollstandigkeit geprift.

4 Als haufigste Griinde werden fehlende Zeit, fehlendes Interesse und die Notwendigkeit einer
Absprache mit dem Trager angegeben.
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Ausgewadhlte Ergebnisse

Die Ergebnisse, die im Folgenden beschrieben werden, stellen Teilergebnisse der
Befragung dar.

Strukturmerkmale der Stichprobe

Die Kitas der Stichprobe befinden sich am haufigsten in 6ffentlicher Tragerschaft
(42 %). Etwas seltener sind Kitas in kirchlicher (31 %) und freier Tragerschaft
(22 %), etwa durch Wohlfahrtsverbande, vertreten (siehe Abb. 1).

Welchen Trager hat lhre Einrichtung?
4% 1%

Hl 6ffentlich
mfrei

M kirchlich

O Elterninitiative

O Sonstiges

Abb. 1: Trager der Einrichtungen (Anteil der Kitas, N = 91)

Insgesamt befinden sich in den Kitas 6.809 Kinder (N = 92), wobei in der kleinsten
Kita 13 Kinder und in der gréBten Kita 290 Kinder betreut werden. Etwas weniger
als zwei Drittel der Kitas (60 %) betreuen zwischen 51 und 100 Kinder. Die am
haufigsten vertretenen Altersgruppen in den Kitas sind Kinder von ein bis unter
drei Jahren (69 % der Kitas) und Kinder von drei bis unter sechs Jahren (87 % der
Kitas). Weitere Altersgruppen, d. h. Kinder unter einem Jahr, ab sechs Jahren so-
wie sonstige Altersgruppen werden in 25 % der befragten Kitas betreut®.

Ein vertraglich vereinbarter Betreuungsumfang zwischen 26 und Uber 45 Stunden
pro Woche liegt bei 89 % der in der Stichprobe erfassten Kinder vor. Lediglich
11 % der Kinder werden im Umfang von bis zu 25 Stunden pro Woche betreut. Ein
Vergleich der Ergebnisse einzelner Strukturmerkmale der Stichprobe mit den ent-
sprechenden Daten des Landermonitorings Frihkindliche Bildungssysteme der
Bertelsmann-Stiftung (2020) zeigt Uberwiegend ahnliche Werte, z. B. bei der Tra-
gerschaft der Einrichtungen und dem vertraglich vereinbarten Betreuungsumfang
der Kinder.®

> Mehrfachnennungen maglich.

6 Wahrend in der vorliegenden Studie 42 % einen 6ffentlichen Trager und 4 % eine Elterninitiative
angeben, belauft sich der entsprechende Anteil bei der Bertelsmann-Stiftung auf 40,9 % bzw.
5,9 %. Beim vertraglich vereinbarten Betreuungsumfang werden in der Stichprobe 89 % der
betreuten Kinder in einem Betreuungsumfang von 26 bis Gber 45 Stunden pro Woche bzw. 11 %
in einem Umfang von bis zu 25 Stunden pro Woche betreut. Die entsprechenden Werte der
Bertelsmann-Stiftung lieben bei 91 - 93 % bzw. 8 %.
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Rahmenbedingungen der Partizipation an hauswirtschaftlichen Ak-
tivitdaten

Rahmenbedingungen der verpflegungsbezogenen Partizipation

Mahlzeiten, die Ublicherweise in den Kitas stattfinden, sind ein Frihstlick (95 %),
ein Mittagessen (98 %) und eine Zwischenmahlzeit am Nachmittag (91 % der
Kitas). In nur 27 % der Kitas findet eine Zwischenmahlzeit am Vormittag statt.’
Ob die Lebensmittel von der Einrichtung gestellt oder von zu Hause mitgebracht
werden, hangt von der Art der Mahlzeit ab. Komplett von der Kita gestellt werden
das Frihstlck in 46 %, das Mittagessen in 99 % und die Zwischenmahlzeit am
Nachmittag in 70 % der Kitas (siehe Abb. 2). Einige Kitas, bei denen die Kinder
das Frihstuck in der Regel mitbringen, bieten gelegentlich ein gemeinsames Friih-
stick mit Lebensmitteln der Kita an.

Welche Mahlzeiten werden in lhrer Einrichtung eingenommen und wer
stellt diese Mahlzeit?

Frihstiick

Zwischenmahlzeit Vormittag o
W von der Einrichtung gestellt
Mittagessen

Zwischenmahlzeit Nachmittag Bvon zu Hause mitgebracht

! ! ! ! ! O beides
0% 20% 40% 60% 80% 100%

Anteil der Kitas

Abb. 2: Herkunft der in den Kitas angebotenen Mahlzeiten (N = 91)

Das von der Kita gestellte Mittagessen nehmen knapp drei Viertel aller Kinder in
Anspruch. In der Kita mit dem niedrigsten Anteil werden nur 10 % der Kinder und
in der Kita mit dem hdchsten Anteil alle Kinder durch das von der Kita gestellte
Mittagessen verpflegt. Bei der Frage nach dem Hersteller der Mittagsmahlzeit ge-
ben die meisten Kitas einen regional ansassigen Caterer (46 %) an. 14 % der Kitas
beziehen die Mahlzeiten von einem industriellen Hersteller. Gut ein Drittel der Kitas
(37 %) gibt an, die Mittagsmahlzeit bzw. Teile davon selbst zu produzieren (siehe
Abb. 3).

7 Mehrfachnennungen maoglich
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Von wem wird die in lhrer Einrichtung angebotene
Mittagsmahlzeit hergestellt?

industrieller Hersteller

regional ansdssiger Caterer

Trager bzw. tragereigene Einrichtung
Kita selbst

Sonstiges

0% 10% 20% 30% 40% 50%
Anteil der Kitas

Abb. 3: Hersteller der in der Einrichtung angebotenen Mittagsmahlzeit (Mehrfachnennungen mog-
lich, N =93)

Rahmenbedingungen der wiaschepflegebezogenen Partizipation

Um die Rahmenbedingungen flur die Partizipation im Bereich Waschepflege zu er-
mitteln, wird beispielhaft nach dem Vorhandensein von Geraten zur Waschepflege
gefragt. Der GroBteil der Kitas nutzt eine Waschmaschine (94 %) und einen Wa-
schetrockner (87 %). Bugelgerate werden dagegen in lediglich 27 % der Kitas
genutzt. Nur 6 % der Kitas nutzen keines dieser Gerate.8

Kindgerechte Ausstattung

Uber kindgerechte Ausstattung mit Arbeitsgeraten oder Mobiliar verfiigt laut eige-
nen Angaben der GroBteil der Kitas (91 %). Haufig sind kindgerechte Arbeitsgerate
fur die Verpflegung (z. B. Messer, Schaler), den AuBenbereich (z. B. Hacken,
Schaufeln) sowie Reinigung (z. B. Besen) und Waschepflege (z. B. Waschekdrbe)
vorhanden (64 - 83 % der Kitas). Mobiliar oder Arbeitsflachen in kindgerechter
Hohe sind laut Angaben der Befragten etwas seltener verfligbar®.

Organisatorische und strukturelle Rahmenbedingungen bzw. Voraussetzungen

Das Personal, das die Betreuung der Kinder bei den in Abb. 5 genannten hauswirt-
schaftlichen Aktivitaten Ubernimmt, ist in 97 % der Kitas padagogisches Personal,
in 46 % Hauswirtschafts- bzw. Kiichenpersonal und in 11 % Reinigungspersonal.°
Zur Qualifikation des Hauswirtschafts- bzw. Klichenpersonals geben 39 % der Be-
fragten an, Personal mit einer einschlagigen Ausbildung zu beschaftigen (z. B. Ab-
schluss als (Fach-) Hauswirtschafter*in, hauswirtschaftliche*r Betriebsleiter*in,
Meister*in der Hauswirtschaft, Oecotropholog*in, Didtassistent*in oder Kéch*in).
Am haufigsten wird eine Ausbildung zur/zum Hauswirtschafter*in bzw. Kéch*in
genannt.

8 Mehrfachnennungen mdoglich.
® Mehrfachnennungen méglich.
10 Mehrfachnennungen moglich.

HAUSWIRTSCHAFT UND WISSENSCHAFT ISSN 2626-0913 4. NOVEMBER 2021


https://haushalt-wissenschaft.de/

PFINDEL B ET AL. PARTIZIPATION KITA SEITE 10/17

**ORIGINAL** (DOUBLE PEER REVIEW) EINGEREICHT: 13.08.2021 ANGENOMMEN: 02.11.2021

68 % der Kitas beschaftigen Hauswirtschafts- bzw. Kiichenpersonal ohne einschla-
gige Ausbildung. Die Frage, ob das Personal der Kitas bislang an Fort- bzw. Wei-
terbildungen im Bereich Hauswirtschaft teilgenommen hat, wird von 78 % der Be-
fragten bestatigt. Die am haufigsten gewahlten Themen dieser Fort- bzw. Weiter-
bildungen sind den Bereichen Hygiene bzw. Infektionsschutz (84 % der Kitas) und
Verpflegung bzw. Erndhrung (39 % der Kitas) zuzuordnen. Weitere Themen wie
etwa Zahngesundheit, Reinigung, Wéasche werden nur vereinzelt angegeben.!!

Weitere organisatorische und strukturelle Rahmenbedingungen werden indirekt
durch eine Frage zu Herausforderungen im hauswirtschaftlichen Bereich erhoben.
Die Bereiche der Hauswirtschaft, in denen die Befragten die gréBten Herausforde-
rungen flr ihre Einrichtung sehen, sind am haufigsten Platzmangel (54 %), die
Personalbemessung (40 %) und das Kostenmanagement bzw. die Finanzierung
(33 % der Kitas).*?

Partizipation der Kinder bei hauswirtschaftlichen Aktivitaten

Die Sichtbarkeit und damit die Moéglichkeit, hauswirtschaftliche Aktivitaten mitzu-
erleben, stellt eine niedrigschwellige Form der hauswirtschaftlichen Partizipation
dar. Dazu wird erfragt, ob einzelne hauswirtschaftliche Tatigkeiten durchgefiihrt
werden, und ob diese dann fir die Kinder sichtbar sind. Je nach Tatigkeit stellt sich
die Situation unterschiedlich dar. Vor allem die Reinigung der Raumlichkeiten, der
Sanitaranlagen und das Waschewaschen sind haufig fur die Kinder nicht sichtbar,
wdahrend die Reinigung von Spielzeug, der Abwasch des Geschirrs und die Garten-
arbeiten am AuBengelande vermehrt fir die Kinder sichtbar sind (siehe Abb. 4).

Werden in lhrer Einrichtung folgende Reinigungsarbeiten bzw. Aktivitdaten
durchgefiihrt und sind diese dann fiir die Kinder sichtbar (i.d.R. bei Durchfiihrung
wihrend der Gffnungszeiten)?

Reinigung Raumlichkeiten
Reinigung Sanitaranlagen
Reinigung Spielzeug

W sichtbar
Wische waschen
Abwasch Geschirr M nicht sichtbar
Gartenarbeiten AuRRengeldnde O nicht durchgefiihrt

0% 20% 40% 60% 80% 100%
Anteil der Kitas

Abb. 4: Durchfiihrung und Sichtbarkeit von hauswirtschaftlichen Aktivitaten (N = 92)

Der Einbezug der Kinder in hauswirtschaftliche Aktivitaten - von der Vor- und
Nachbereitung der Mahlzeiten Uber Waschepflege und Reinigung bis hin zu Gar-
tenarbeit - wird jeweils hinsichtlich der Haufigkeit des Einbezugs (regelmagig, ver-
einzelt und nie) erfragt.

11 Mehrfachnennungen maoglich
12 Mehrfachnennungen moglich
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Aktivitaten wie Getranke einschenken, Tische eindecken, abrdumen und ab-
wischen, Aufraumen und Mull sortieren bzw. entsorgen werden dabei besonders
haufig unter Beteiligung der Kinder durchgefuhrt. Im Gegensatz dazu partizipieren
Kinder seltener an Tatigkeiten wie Geschirr abwaschen, Wasche waschen, Betten
beziehen bzw. machen und Staubsaugen (siehe Abb. 5).

Wie haufig werden die Kinder in die nachfolgend genannten hauswirtschaftlichen
Aktivitaten einbezogen?

Speisen vorbereiten
Einkaufen von Lebensmitteln
Getrdnke einschenken
Geschirrwagen bestiicken
Tische eindecken

Tische abrdumen/ abwischen

Geschirr abwaschen

Geschirr aufrdumen

Widsche waschen

Wische falten M regelmdlig

Betten beziehen/ machen Evereinzelt

Boden kehren O nie

Staub wischen

Saugen

Reinigung nach Malheur
Aufrdumen

Pflanzen gieRen

Miill sortieren/ entsorgen

Gartenarbeit

0% 20% 40% 60% 80% 100%
Anteil der Kitas

Abb. 5: Einbezug der Kinder bei hauswirtschaftlichen Aktivitaten nach Haufigkeit (Mehrfachnennun-
gen moglich, N = 95)

Grinde gegen den Einbezug der Kinder bei hauswirtschaftlichen Aktivitaten wer-
den ebenso erfragt. Die einzelnen Antworten werden im Zuge der Auswertung
geclustert. Die haufigsten Griinde sind, dass die Aktivitat nicht oder auBerhalb der
Offnungszeiten (35 %) oder von einem Gerat bzw. dafiir verantwortlichem Perso-
nal durchgeftihrt wird (32 % der Kitas). Als weitere Griinde gegen den Einbezug
der Kinder werden Hygienevorschriften, der Umstand, dass sich die Aktivitat nach
Auffassung der Befragten nicht zur Partizipation der Kinder eignet (altersbedingt
oder zur Risikovermeidung), Zeit- bzw. Personalmangel, bauliche bzw. geografi-
sche Grinde sowie das nicht in Betracht ziehen einer Partizipation genannt.

Weiterhin wird gefragt, ob die Kinder in die Speiseplanung eingebunden werden.
Gut drei Viertel der Kitas (77 %) geben an, die Kinder entweder durch Wahl eines
Wunschmenis oder durch sonstige Methoden einzubinden. Bei der Frage nach der
Ausgabeform der Mittagsmahlzeit geben 87 % der Befragten an, dass die Kinder
sich ihre Portion selbst nehmen kdnnen. 77 % dieser Kitas bieten das Essen in
Form eines TischmenUls und 15 % als Buffet an.
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Bereits portionierte Mahlzeiten erhalten die Kinder bei einem Viertel der Kitas. Mit
Ausnahme einer Kita, in der der Caterer bzw. Produzent das Essen portioniert, wird
die Portionierung in diesen Kitas vom Personal der Einrichtung ibernommen. Wei-
terhin geben einige Kitas an, Mischformen bei der Ausgabe zu wahlen. Bspw. er-
halten nur einzelne Kinder vorportionierte Speisen oder die Speisen werden zwar
vom Personal portioniert, jedoch bestimmen die Kinder Uber die PortionsgréBe.
Ebenso wird in manchen Kitas die erste Portion vom Personal ausgegeben und der
Nachschlag kann von den Kindern selbst bestimmt werden.!3

Diskussion

Die Ergebnisse zum kindlichen Einbezug in hauswirtschaftliche Aktivitaten zeigen,
dass in vielen Kitas unterschiedliche sowohl férderliche als auch hinderliche Rah-
menbedingungen bzw. Voraussetzungen bestehen. Kinder werden in den unter-
suchten Kitas in einige hauswirtschaftliche Aktivitaten einbezogen, wobei groB3e
Unterschiede zwischen den einzelnen Aktivitaten herrschen.

Wichtige Voraussetzungen hauswirtschaftlicher Partizipation der Kinder in der Kita
stellen neben einer kindgerechten Ausstattung mit Arbeitsgeraten (zumindest in
Teilen) in Eigenregie erbrachte hauswirtschaftliche Versorgungsleistungen dar
(z. B. von der Kita produzierte Mahlzeiten, Waschepflege in Eigenregie). Kinder
haben dann die Madglichkeit bspw. beim Einkauf, bei der Zubereitung der
Mahlzeiten und beim Aufhangen der Wasche einbezogen zu werden und damit vom
Bildungspotenzial und den weiteren positiven Wirkungen zu profitieren.

Im Gegensatz dazu verringert die Fremdvergabe hauswirtschaftlicher Versor-
gungsleistungen bzw. die Erledigung dieser auBerhalb der Offnungszeiten der Kita,
wie z. B. bei der Herstellung der Mittagsmahlzeit durch einen Caterer oder der
Reinigung durch externes Reinigungspersonal am Abend, Mdéglichkeiten der Parti-
zipation der Kinder. Grundlegende Alltagskompetenzen kénnen so nur einge-
schrankt erworben werden und alltédgliche Aufgaben im Haushalt werden nicht
ganzheitlich kennen- und wertschatzen gelernt.

Eine weitere wichtige Voraussetzung flir die hauswirtschaftliche Partizipation stellt
das eingesetzte Personal dar. Einerseits sollte das Personal Uber die notwendige
Zeit zur hauswirtschaftlichen Partizipation verfligen, da der Einbezug der Kinder in
alltagliche Aufgaben zusatzliche Zeit erfordert (Pluto 2018). Haufige Personaleng-
passe und Finanzierungsprobleme erschweren es ggf. jedoch, diese zusatzliche
Zeit aufzubringen. Andererseits sollte das fur die hauswirtschaftliche Partizipation
eingesetzte Personal die dazu notwendigen Kenntnisse und Kompetenzen aufwei-
sen.

13 Mehrfachnennungen moglich.
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Laut der Ergebnisse der vorliegenden Studie verfiligt dieses Personal in den meis-
ten Kitas der Stichprobe liber eine padagogische oder eine geringfligige Qualifika-
tion. Hauswirtschaftliche Weiterbildungen werden dariber hinaus eher selten be-
sucht. Demzufolge verfiigt der GroBteil des Personals, das flr die hauswirtschaft-
liche Partizipation eingesetzt wird, nicht Gber eine einschlagige hauswirtschaftliche
Qualifikation. Ob pauschal eine derartige Qualifikation zur Umsetzung hauswirt-
schaftlicher Partizipation in Kitas notwendig ist, ist allerdings zu hinterfragen. Denn
einfache hauswirtschaftliche Tatigkeiten wie Boden kehren oder Wasche aufhan-
gen, kénnen ggf. auch ohne Vorliegen einer einschlagigen Qualifikation zusammen
mit den Kindern durchgefihrt werden.

Im Gegensatz dazu besteht jedoch die Méglichkeit, dass Personal ohne einschla-
gige Qualifikation Uber licken- oder fehlerhaftes Wissen im Kontext der hauswirt-
schaftlichen Partizipation verfiigt. Fehlerhafte Antworten einzelner Befragter der
vorliegenden Studie, z. B. dass Kinder aufgrund hygienischer Vorgaben nicht an
verpflegungsbezogenen Aktivitaten partizipieren dirften, bestdtigen diese An-
nahme. Auch Heseker et al. (2019) kommen zum Schluss, dass padagogisches
Personal im Bereich Ernahrungsbildung Uber llicken- oder fehlerhaftes Wissen ver-
fugt.

Eine pauschale Forderung nach einer einschlagigen hauswirtschaftlichen Qualifika-
tion scheint deshalb vor dem Hintergrund beschriebener Probleme und des Perso-
nalmangels bei padagogischen als auch bei hauswirtschaftlichen Fachkraften (Pluto
2018, Tecklenburg et al. 2016) flUr die Kitas schwerlich realisierbar zu sein. Zur
Férderung hauswirtschaftlicher Partizipation in Kitas scheinen stattdessen differen-
zierte Konzepte und Good-Practice-Beispiele hilfreich, die den gegebenen Bedin-
gungen von Kitas Rechnung tragen und nicht einschlagig hauswirtschaftlich quali-
fiziertes Personal berlcksichtigen.

Die Ergebnisse zum Einbezug der Kinder in hauswirtschaftliche Aktivitdten deuten
darauf hin, dass hauswirtschaftliche Partizipation trotz genannter Herausforderun-
gen bereits eine wichtige Rolle in hessischen Kitas spielt. Dies gilt besonders flr
verpflegungsbezogene Tatigkeiten, beim Aufraumen und Mill sortieren/ entsorgen
sowie beim Pflanzen gieBen und der Gartenarbeit. Kinder werden bei diesen Tatig-
keiten im GroBteil der befragten Kitas regelmaBig bzw. vereinzelt einbezogen. Da-
gegen werden Kinder seltener bei der Waschepflege und bei einzelnen Tatigkeiten
im Bereich Reinigung einbezogen. Ein mdglicher Grund daflr ist, dass Kitas die
Relevanz und das Bildungspotenzial dieser hauswirtschaftlichen Tatigkeiten nicht
erkennen.
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Weiterhin besteht die Méglichkeit, dass organisatorische oder hygienische Griinde
bzw. der Entwicklungsstand der Kinder — wie von den Befragten angegeben -
hauswirtschaftliche Partizipation erschweren oder verbieten. Antworten einzelner
Befragter lassen jedoch vermuten, dass hauswirtschaftliche Partizipation aufgrund
fehlenden Wissens zu Mdglichkeiten und Grenzen pauschal ausgeschlossen wird.
Deshalb kénnen Information und Sensibilisierung Uber den Nutzen hauswirtschaft-
licher Partizipation sowie individuelle Beratung und Beispiele zur Umsetzung ent-
wicklungsgemaBer Partizipation hilfreich sein, um hauswirtschaftliche Partizipation
zu férdern.

Grundsatzlich mussen sich jedoch Tageseinrichtungen und Trager die Frage stel-
len, welchen Stellenwert bzw. Umfang hauswirtschaftliche Partizipation in der Bil-
dungspraxis der Tageseinrichtungen einnehmen kann bzw. soll und wie diese pas-
send zum padagogischen Konzept ausgestaltet werden kann. Denn richtungswei-
send fur frihkindliche Bildungs- und Betreuungsprozesse ist neben den Vorgaben
im Bildungs- und Erziehungsplan das padagogische Konzept der Einrichtungen
(HMSI & HK 2019: 39).

Da Entscheidungstragern die Mdéglichkeit der Verbindung hauswirtschaftlicher Bil-
dung mit zentralen Bildungsdomanen der Frihpadagogik wie z. B. Umwelt und
Naturwissenschaften nicht klar ist, kdnnte Aufklarung dartber dazu flihren, dass
der Stellenwert hauswirtschaftlicher Partizipation in Kindertageseinrichtungen zu-
nimmt.

Limitationen der Studie ergeben sich u. a. durch den geringen Ricklauf und die
Auswahl der Befragten, die als padagogische Fachkrafte Angaben zu einem fach-
fremden Bereich getatigt haben. Dadurch besteht die Mdglichkeit von Verzerrun-
gen. Zusatzlich hatten flr einen umfassenden Blick auf hauswirtschaftliche Parti-
zipation in Kitas weitere Fragen erganzt werden kdénnen. Hierzu gehdéren z. B. An-
gaben zum padagogischen Konzept, das einen Einfluss auf die kindliche Partizipa-
tion bei hauswirtschaftlichen Aktivitaten haben kann.14

Fazit

Mit den Ergebnissen der vorliegenden Studie kdnnen wichtige Einblicke zur Gestal-
tung partizipativer Prozesse bei hauswirtschaftlichen Aktivitaten mit Kindern in
hessischen Kitas gewonnen werden. Grundsatzlich zeigen die Ergebnisse, dass die
Einbindung von Kindern bei hauswirtschaftlichen Aktivitaten in vielen Kitas bereits
eine wichtige Rolle spielt. Dies deutet darauf hin, dass in entsprechenden Kitas ein
Grundverstandnis flir die Relevanz und den padagogischen Wert hauswirtschaftli-
cher Partizipation der Kinder besteht.

14 So berlicksichtigen Kitas, deren Konzept auf der Montessoripddagogik beruht, den
Forschungsgegenstand der vorliegenden Studie besonders (Prengel 2016: 48).

HAUSWIRTSCHAFT UND WISSENSCHAFT ISSN 2626-0913 4. NOVEMBER 2021


https://haushalt-wissenschaft.de/

PFINDEL B ET AL. PARTIZIPATION KITA SEITE 15/17

**ORIGINAL** (DOUBLE PEER REVIEW) EINGEREICHT: 13.08.2021 ANGENOMMEN: 02.11.2021

Allerdings herrschen groBe Unterschiede im Hinblick auf Strukturmerkmale, Rah-
menbedingungen sowie die Umsetzung hauswirtschaftlicher Partizipation der Kin-
der zwischen den einzelnen Kitas. Handlungspotenziale bestehen deshalb in der
Sensibilisierung des Kita-Personals, der Trager und politischer Entscheidungs-
trager flr die Relevanz und das Bildungspotenzial hauswirtschaftlicher Partizipa-
tion. Die Mdoglichkeit der Verbindung hauswirtschaftlicher Bildung mit Bildungs-
domanen der Frihpadagogik sollte hierbei Berlicksichtigung finden.

Ein besonderes Augenmerk sollte neben Verpflegung und Erndhrung auf die haufig
marginalisierten Bereiche Waschepflege und Reinigung gelegt werden. Zusatzlich
besteht Forschungs- und Entwicklungsbedarf hinsichtlich differenzierter Konzepte
sowie Good-Practice-Beispielen, die zeigen, wie hauswirtschaftliche Partizipation
entwicklungsgemaB und sowohl von padagogischem als auch hauswirtschaftlichem
Personal umgesetzt werden kann. Weiterbildungen zum Thema Hauswirtschaft und
Hauswirtschaftspadagogik fiir padagogisches und hauswirtschaftliches Personal
ebenso wie hauswirtschaftliche Fachberatung sollten in Ergdanzung zu diesen MaB-
nahmen angeboten werden.
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Haushaltsnahe Dienstleistungen fiir Familien - Eine qualitative Studie
iiber die Relevanz alltagsunterstiitzender Angebote fiir die Entlastung er-
werbstatiger Eltern

Mareike Brocheler

Kurzfassung

Berufstatigen Eltern stellt sich heute die Frage, wie sie ihre Jobs, Kinderbetreuung, Haus-
arbeit, also kurzum die vielen Aufgaben der Arbeit des Alltags gut miteinander vereinbaren
kénnen. Die vorliegende Studie widmet sich der Frage, inwiefern Haushaltshilfen Entlas-
tung oder hingegen neue Aufgaben hervorbringen. Anhand einer qualitativen Untersu-
chung werden Voraussetzungen und Wirkungen der Nutzung haushaltsnaher Dienstleis-
tungen auf das Alltagsmanagement sowie Argumente fir eine Férderung des Sektors haus-
haltsnaher Dienstleistungen erarbeitet. Im Ergebnis zeigt sich eine deutliche Entlastung,

die insbesondere die erwerbstatigen Mutter spuren.

Schlagworte: Haushaltsnahe Dienstleistungen, Familie, Haushalt, Vereinbarkeit, Alltags-

management

Household services for families — A qualitative study on the relevance of
everyday supporting services for the relief of working parents

Abstract

Today working parents face the question, how to reconcile all tasks of family and career
life every day. Therefore, this study addresses the question to what extend household
services might relieve some burden or whether new tasks would arise. On the basis of a
qualitative research design, preconditions and effects of the use of household services on
everyday life management as well as arguments for a promotion of the household services
sector will be elaborated. As a result a significant relieve of burden is to observe, especially

noticed by working mothers.

Keywords: household services, family, household, reconciliation of family and career,

everyday management
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Haushaltsnahe Dienstleistungen fiir Familien - Eine qualitative Studie
iiber die Relevanz alltagsunterstiitzender Angebote fiir die Entlastung er-
werbstatiger Eltern

Mareike Brocheler

Hintergrund

Die Arbeitsteilung von Eltern und die Frage danach, wer welche Tatigkeiten von Erwerbs-
und Sorgearbeit in welchem Umfang libernimmt, haben in den letzten 15 Jahren an Be-
deutung gewonnen. Prominent symbolisiert die Einflihrung des einkommensabhangigen
Elterngeldes im Jahr 2007 einen Wendpunkt geltender Leitbilder fiir Familien und Eltern.
»~Gute Mltter" sind heute wirtschaftlich selbststandige Frauen, die einer (Teilzeit-) Erwerbs-
tatigkeit nachgehen und sich am Nachmittag gleichermaBen der Kinderbetreuung widmen.
Ein ,guter Vater" nimmt sich neben der Erwerbstatigkeit selbstverstandlich auch Zeit fiur
seine Kinder (Bundesinstitut fiir Bevdlkerungsforschung 2013, Bujard et al. 2017). Das
Familienernahrermodell scheint passé, das Zuverdienermodell dafiir etabliert.

Eine gleichmaBige Verteilung von Aufgaben bezahlter und unbezahlter Arbeit hingegen,
wie sie im Leitbild des Erwerb- und Sorge-Modells nahegelegt wird, ist weitestgehend keine
Realitat in Familien (BMFSFJ 2017). Fur die Lebensphase mit jungen Kindern zeigt sich bei
Frauen und Mannern die sogenannte Rushhour des Lebens, in der es durch bezahlte und
unbezahlte Arbeit zu einer enormen Zeitbelastung lGber mehrere Jahre kommt (Bujard &
Panova 2016). Zugleich zeigt sich in dieser Phase der groBte Gender Care Gap: Frauen
leisten dann taglich mehr als doppelt so viel Care-Arbeit wie Mdanner (Klinder 2017). Ver-
schiedene Befragungen von Eltern zeigen den deutlichen Wunsch nach Unterstlitzung bei
der Hausarbeit (u. a. Wippermann 2011, Destatis 2015, MFKIKS 2015). In familien- und
gleichstellungspolitischen Diskussionen wird daher regelmadBig auf das Entlastungspoten-
zial von haushaltsnahen Dienstleistungen® verwiesen; arbeitsmarktpolitische Diskurse zur
Frage nach einer besseren Vereinbarkeit von Familie und Beruf zeigen das hohe Beschaf-
tigungs- und Wertschépfungspotenzial dieses Sektors auf (Enste et al. 2009, Enste & Held-
mann 2017, DGB 2020).

Empirische Erkenntnisse zur bisherigen Nutzung haushaltsnaher Dienstleistungen weisen
8 bis 10 % aller Haushalte in Deutschland aus, die diese regelm&Big nachfragen. Die po-
tenzielle Nachfrage nach regelmaBigen haushaltsnahen Diensten wird hingegen deutlich
héher eingeschatzt, was sowohl auf einen Mangel an passenden Angeboten als auch auf
eine fehlende Zahlungsfahigkeit von Haushalten zurlickzufiihren ist (Enste et al. 2009,
Wippermann 2011, Prognos 2012, 2019). Untersuchungen zur Rolle von Privathaushalten
als Arbeitgeber von Haushaltshilfen legen zudem nahe, dass zu deren Beschaftigung Wis-
sen und Handlungskompetenzen erforderlich sind (Thiessen 1997, Odierna 2000).

! Hierunter sind im Kontext dieser Arbeit v. a. Leistungen der Grund- und Unterhaltsreinigung im
Haushalt, Hol- und Bringdienste oder Urlaubsservice zu verstehen.
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Mit Blick auf die Rolle haushaltsnaher Dienstleistungen im Alltag von Familien gilt es zu-
ndchst, auch diesen genauer zu definieren. Alltagliches Handeln in privaten Haushalten
lasst sich mit der Theorie haushélterischen Handelns nach von Schweitzer als ein Ergebnis
der Kombination von Ressourcen, Wertorientierungen und Handlungsalternativen beschrei-
ben (von Schweitzer 1991), die sich wiederum oft in typischen Mustern der Alltagsorgani-
sation, in Haushaltsstilen niederschlagen (Meier 2000). Mit besonderen Anforderungen an
die Alltagsgestaltung gehen Aufgaben der ,neuen Hausarbeit" (Thiele-Wittig 1987) einher,
die sich durch organisatorische und koordinierende Tatigkeiten auszeichnen. Auch die Ko-
ordination haushaltsnaher Dienstleistungen zahlt zu diesen Tatigkeiten. Letztlich zeigt das
Konzept der familidaren Lebensfihrung (auch: ,doing family" als aktive Herstellungsleis-
tung) auf, dass es zur Bewaltigung all dieser Tatigkeiten im Kontext eines (Familien-)
Haushalts eine aktive Leistung von Individuen bedarf, all diese Anforderungen im Sinne

des ganzen Haushalts und als Familie zu erfillen (Jirgens 2001, Jurczyk 2014, 2018).

Forschungsfrage und Methodik

Der vorliegende Beitrag will aufdecken, wie sich die Nutzung haushaltsnaher Dienstleistun-
gen in die Arbeit des Alltags einfligt, unter welchen Bedingungen und mit welchen Folgen
sie in das Haushaltssystem integriert werden. Unter der Fragestellung , Welchen Einfluss
haben haushaltsnahe Dienstleistungen auf die Aufteilung von Erwerbs- und Sorgearbeit
und damit das Alltagsmanagement in Familienhaushalten?" sollen alltéagliche Handlungs-
muster von Familien mit zwei erwerbstatigen Eltern beleuchtet werden. Aus einer haus-
haltswissenschaftlichen Perspektive wird diesen Fragen mithilfe eines qualitativen For-
schungsdesigns nachgegangen. Die Zielgruppe ist auf Familienhaushalte mit zwei erwerbs-

tétigen Eltern und mindestens einer regelméBigen Haushaltshilfe eingegrenzt?.

Unter Anwendung des Forschungsansatzes der Grounded Theory nach Strauss und Corbin
(1996) werden qualitative Leitfadeninterviews mit den jeweils haushaltsfiihrenden Perso-
nen von letztlich neun Familienhaushalten geflihrt und analysiert. Im Sample finden sich
Familienhaushalte mit (berdurchschnittlichen Haushaltsnettoeinkommen?3, die in einem
Umfang von meist vier Stunden in der Woche haushaltsnahe Dienstleistungen nutzen. Bei
der Akquise wird jeweils um denjenigen Elternteil als Gesprachspartner/in gebeten, der/die
sich vorrangig um die Organisation der Haushaltshilfe kimmert. In allen Fallen sind dies

die Frauen, sodass ausschlieBlich die Mitter interviewt werden.

2 Um die vorgefundenen Alltagsarrangements mit dem Stand der Forschung zum Alltag in Familien
vergleichen zu kénnen, werden ausschlieBlich heterosexuelle Paarbeziehungen ausgewahlt (in
der Zeitverwendungserhebung etwa sind Haushalte mit homosexuellen Paaren unterreprasen-
tiert). Erkenntnisse zu ,neuen Geschlechterarrangements" in der Aufteilung von Erwerbs- und
Sorgearbeit in homosexuellen Paarbeziehungen finden sich bspw. bei Kénig (2012).

3 Empirische Erkenntnisse Uber die Soziodemografie von Nutzer/innen haushaltsnaher Dienstleistun-
gen zeigen, dass es gerade diese Gruppe von Familienhaushalten ist, die sich dies aktuell leisten
(kdnnen).
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Ergebnisse

Charakteristika der Alltagsarrangements

Uber alle Fallbeispiele hinweg erweist sich das handlungsleitende Motiv, als Mutter eine
Vereinbarkeit von Familie und Beruf herzustellen, als zentral fir die Integration haushalts-
naher Dienste in das individuelle und haushaltsspezifische Alltagsarrangement. Dabei un-
terscheiden sich Falle, in denen die Mitter (aktuell) in Teilzeit erwerbstatig sind und die
Nutzung haushaltsnaher Dienste als Grundvoraussetzung zur Wiederaufnahme der Er-
werbstatigkeit nach der Familienphase angesehen haben, von Fallen, in denen beide El-
ternteile in Vollzeit oder vollzeitnah erwerbstatig sind. Hier ist die Unterstitzung durch
Externe im Familienalltag von essentieller Bedeutung flir das Funktionieren des Familien-
alltags und damit fir die Vereinbarkeit von Familie und Beruf beider Eltern. Trotz der vor-
handenen Zahlungsfahigkeit formulieren manche Interviewpartnerinnen, dass auch eine
Unterstitzung in gréBerem Umfang sinnvoll wéare, die jedoch u. a. aus finanziellen Griinden

derzeit nicht realisiert wird.

Die Externalisierung von Haushaltstatigkeiten bedeutet zum einen eine Zeitersparnis hin-
sichtlich der ausgelagerten Aufgaben. Zum anderen beschreiben die interviewten Mitter
implizit und explizit eine deutliche mentale Entlastung als wesentlichen Nutzen der Haus-
haltshilfe. ,Also es ist schon eine GROBE Entlastung! Also finde ich! Fir mich ist es auf
jeden Fall besser geworden. Weil... eine Entlastung im Kopf auch.” (Interviewauszug,
HHO09). Hierin wird die Last der Alltagsorganisation bei den Mittern deutlich, die allein
durch die Tatsache, dass es jemanden gibt, der ebenfalls im Alltag da ist und fir einen Teil

der Aufgaben Verantwortung tGbernimmt, spirbar reduziert wird.

Dieser subjektive Nutzen Gberwiegt auch den zu investierenden Aufwand, den es braucht,
um eine passende Haushaltshilfe zu finden — anfanglich oder bei einem Wechsel aufgrund
von Kindigung oder Schwangerschaft. Die Suche lGber Stellenangebote und -gesuche, aber
auch die notwendige Einarbeitungszeit bis eine zufriedenstellende Form der Zusammenar-
beit im privaten Haushalt gefunden ist, bedeuten phasenweise mehr Aufwand. Sobald sich
Abldufe eingespielt haben, reihen sich die dann noch notwendigen Koordinierungsaufgaben

in die weitere Arbeit des Alltags ein.

Die Rolle als Arbeitgeberin einer selbst im Haushalt angestellten Haushaltshilfe, aber auch
als Auftraggeberin gegeniber ausflihrenden Dienstleisterinnen eines Unternehmens, ist flr
viele Haushaltsfiihrende eine Herausforderung — zu Beginn, mitunter aber auch nach Jah-
ren noch. Dies auszuflllen, ist als neue Aufgabe in einem Alltag mit vielfaltigen Rollen

zusatzlich zu bewaltigen.
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Theoretische Einordnung

Die Haushaltsstile der untersuchten Fallbeispiele zeichnen sich in Rickbezug auf von
Schweitzer (1991) und Meier (2000) durch spezifische Ressourcenkombinationen (viel
Geld, wenig Zeit), ahnliche handlungsleitende Wertorientierungen (Geringschatzung haus-
wirtschaftlicher Tatigkeiten, Wertschatzung von Zeit mit Kindern) und typischen Auspra-
gungen der Handlungsalternativen (Lebensphase des beruflichen Wiedereinstiegs der Mut-
ter; personelle oder raumliche VergréBerung des Haushaltes) aus. Die erfolgreiche Integra-
tion von Haushaltshilfen in den Alltag erfordert von den Mittern aktive Leistungen im Sinne
der personlichen aber auch der familidaren Lebensfiihrung (nach Jirgens 2001) und ist da-
bei immer wieder an sich verdandernde Bedingungen anzupassen (z. B. neuer Erwerbsum-
fang oder neue Dienstleistende). Die beschriebenen theoretischen Konzepte skizzieren da-
her ein erstes Bild der Alltagsarrangements mit haushaltsnahen Dienstleistungen. Auf-
grund der vorliegenden Forschungsergebnisse ist dieses Bild jedoch um Details zur Beein-
flussung der Arbeit des Alltags und auch zu den resultierenden Auswirkungen innerhalb
des Haushaltsgefiiges zu erganzen.

Die Charakteristika der Alltagsarrangements mit haushaltsnahen Dienstleistungen sind auf
ein bestimmtes Set von Bedingungen zurlickzufiihren, bestehend u. a. aus:

e dem Wunsch nach Entlastung im Alltag aufgrund einer hohen zeitlichen Gebunden-
heit beider Eltern,

e dem Willen der Mutter zu einer (frihen) Wiederaufnahme der Erwerbstéatigkeit,
e einem oftmals geringen familidren Netzwerk flir eine regelmaBige Unterstlitzung,
e einem hohen Aufwand an Haushaltsarbeit sowie

e der Bereitschaft zur Delegation von Tatigkeiten an Dritte.

Die Alltagsarrangements werden dann als erfolgreich beschrieben, wenn die Rolle als Ar-
beitgeberin selbstbewusst gelebt wird, ein vertrauensvolles Verhaltnis zu und Zufriedenheit
mit den Dienstleistenden besteht. Ebenso zahlen ein innerpartnerschaftliches Arbeits-
teilungsmuster, das als zufriedenstellend empfunden wird, sowie Handlungsoptionen flr
~Notfalle", in denen etwa die Kinderbetreuung ausfallt, zu den Erfolgsfaktoren. Sind diese
weitestgehend erfiillt, werden die psychische Entlastung und der Nutzen in Form des Zu-
gewinns an familiarer oder persénlicher Zeit im Alltag spirbar.

Diskussion und Schlussbetrachtung

Letztlich ist aufgrund der beschriebenen Bedeutungszusammenhange zwischen haushalts-
nahen Dienstleistungen und der Erwerbstatigkeit als Mutter sowie der Aufteilung von Er-
werbs- und Sorgearbeit (Abb. 1) auf einen effektiven Ldsungsansatz zur Bewaltigung der
Rushhour des Lebens von Frauen und Md@nnern zu schlieBen.

Mit dem Leitbild des Erwerb- und Sorge-Modells vor Augen ist jedoch kritisch anzumerken,
dass sowohl die Verantwortung fir die Vereinbarkeitsfrage als auch die Ubernahme von
Sorgetatigkeit durch deren ,Externalisierung" (Dechant & Schulz 2014) weiterhin in weib-
licher Hand und so in traditionellen Geschlechterarrangements verbleibt (Kénig 2012).
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RusHHOUR DES LEBENS

Vereinbarkeit als Mutter

bedingt Notwendigkeit

der Entlastung
schafft Entlastung

wird wegen Zeitknappheit und/oder verringert Zeit fiir Sorgearbeit,
ungleicher Arbeitsteilung delegiert generiert Entlastungsbedarf

Nutzung von
Sorgearbeit haushaltsnahen Erwerbsarbeit
Dienstleistungen

verringert Aufgabenumfang ermoglicht/unterstiitzt
Erwerbsarbeit der Mutter

Abb. 1: Wirkungsweise haushaltsnaher Dienstleistungen im Alltagsarrangement von Familienhaus-
halten im Uberblick (Brécheler 2020: 221)

Fir einen weitergehenden Wandel hin zu einer als gerecht und gleichmaBig empfundenen
Aufgabenteilung im Alltag von erwerbstatigen Eltern braucht es flexible, ,lebensphasen-
spezifische Zweiverdienermodelle® (Bujard 2016). Angesichts des Volumens unbezahlter
Tatigkeiten in der Rushhour des Lebens wiirde der Bedarf an externer Unterstitzung je-
doch weiterhin bestehen bleiben. Die nicht nur subjektiven Herausforderungen in der Rolle
als Arbeitgeber/in verweisen zudem auf die Notwendigkeit eines Ausbaus des Angebotes
professioneller Angebote. Auch die beschriebene Begrenzung der Zahlungsfahigkeit der
vorliegenden, 6konomisch bereits gut gestellten Zielgruppe von Haushalten verdeutlicht
die Sinnhaftigkeit einer Nachfragesubvention. Zahlreiche Expert/innen empfehlen etwa ein
System von Dienstleistungsgutscheinen einzufiihren, die sich im europadischen Ausland
ebenso wie in deutschen Modellversuchen bereits als zielfihrend erwiesen haben (BMFSFJ
2017, Meier-Grawe 2018, DGB 2020). Hierdurch kénnten erwerbstatige Eltern, auch in
niedrigeren Einkommenslagen, in der Vereinbarkeit von Erwerbs- und Sorgearbeit* unter-

stitzt werden.

Das Entlastungspotenzial haushaltsnaher Dienstleistungen flir den Alltag von Familien ist
somit von erheblichem Wert und scheint bei weitem noch nicht ausgeschépft zu sein.
Ebenso gilt es jedoch, zuklinftig Erwerbsarbeit familienfreundlicher zu gestalten und eine

Entzerrung von Lebenslaufen zu forcieren.
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Ernahrungsbezogenes Verbraucherverhalten in der Corona-Pandemie

Clara Llosa Isenrich, Katharina Wurth, Sina Linke-Pawlicki und Gertrud
Winkler

Kurzfassung

Die Corona-Pandemie beeinflusst Alltagsroutinen. In 16 Haushalten werden Daten zum
erndhrungsbezogenen Verbraucherverhalten nach der Lockerung infektionsschitzender
MalRnahmen erhoben, von Mitte Juni bis Mitte Juli 2020. Es zeigen sich Veranderungen,
wie z. B. ein gestiegenes Hygienebewusstsein und ein weniger spontanes Einkaufsverhal-

ten.

Schlagworte: Erndhrungsverhalten, Verbraucherverhalten, qualitative Erhebung, COVID-

19-Pandemie

Nutritional behavior during the COVID19 pandemic

Abstract

The corona pandemic influences everyday routines. Data are collected in 16 households
after relaxation of infection protection measures. We find modifications in the broad field
of nutrition as for example a better awareness of hygiene and a less spontaneous shopping

behavior.

Keywords: Nutritional behavior, consumer behavior, qualitative study, COVID-19-pan-

demic
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Erndhrungsbezogenes Verbraucherverhalten in der Corona-Pandemie

Clara Llosa Isenrich, Katharina Wurth, Sina Linke-Pawlicki und Gertrud
Winkler

Einleitung

Seit Beginn des Jahres 2020 prégt die Corona-Pandemie das private und offentliche Leben
in Deutschland und verlangt angepasste Verhaltensweisen in Alltagsroutinen. Inwieweit
auch bei wieder gelockerten infektionsschiitzenden MalRnahmen Verdnderungen im ernah-
rungsbezogenen Verbraucherverhalten in Haushalten im Vergleich zu Zeiten vor der

Corona-Krise bestehen, ist das Untersuchungsziel der vorliegenden qualitativen Studie.

Stand des Wissens

In drei Studien (STMELF 2020, Busch et al. 2020, BZfE 2020) werden (auch) Auswirkungen
der Erfahrungen aus dem sogenannten ,Lockdown* im Marz und April 2020 auf das kom-
plexe Erndhrungssystem in privaten Haushalten nach der Lockerung erhoben. In einer bay-
ernweiten Corona-Sonderbefragung im Rahmen einer Verzehrerhebung im Mai und Juli
2020 an 8.000 reprasentativ ausgewahlten Verbraucherinnen und Verbrauchern im Alter
ab 16 Jahren gibt fast die Halfte aller Befragten an, eine Veranderung ihres Einkaufs-,
Ernahrungs- und Kochverhaltens bemerkt zu haben. Trends hin zu mehr frischen Lebens-

mittel, Qualitat und Regionalitat werden deutlich (STMELF 2020).

In einer deutschlandweiten représentativen Verbraucherbefragung im April (Busch et al.
2020) und dann im Juni 2020 (BZfE 2020) zeigen sich im Juni Tendenzen zur gesiinderen
Ernahrung durch einen geringeren Fleisch- und einen héheren Obst- und Gemuseverzehr,
ein Trend zur regionalen Versorgung sowie ein wieder steigendes Preisbewusstsein. Bei
einer Online-Befragung im Zeitraum von Mitte Mai bis Anfang Juni 2020, an der 262 Ver-
braucherinnen und Verbrauchern Uber 16 Jahre mit Wohnsitz in Deutschland teilnehmen,
geben 85 % der Befragten an, beim Einkauf von Lebensmitteln nicht weniger als zuvor auf
deren Nachhaltigkeit zu achten (ISM 2020). Das Ziel der vorliegenden qualitativen Studie
ist die Untersuchung von Veranderungen im erndhrungsbezogenen Verbraucherverhalten
in privaten Haushalten bei wieder gelockerten infektionsschiutzenden MalRnahmen im Ver-

gleich zu Zeiten vor der Corona-Krise.

Methodik

Im Rahmen eines Seminars an der Hochschule Albstadt-Sigmaringen erheben 16 Studie-
rende des 6. Semesters des Bachelorstudiengangs Lebensmittel, Ernahrung, Hygiene mit-
tels leitfadengestitzten, telefonischen Interviews Daten zur Erndhrungssituation in der Zeit
gelockerter infektionsschutzender MaBnahmen (LBW 2020) von Mitte Juni bis Mitte Juli

2020 in jeweils einem selbst gewahlten Haushalt aus ihrem privaten Umfeld — entweder
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ein Familienhaushalt mit Kindern oder ein Seniorlnnenhaushalt mit einer oder zwei Perso-
nen Uber 65 Jahren. Befragt wird jeweils die Person, die auf Nachfrage nach eigener An-

gabe im Haushalt Uberwiegend fur die Erndhrungsversorgung zustandig ist.

Der Interviewleitfaden enthalt sieben offene und vier geschlossene, semi-quantitative Fra-
gen zu Planung, Einkauf, Vorratshaltung, Zubereitung, Verzehrmengen, Essverhalten und
Essumfeld, Einstellung zu Erndhrung und Lebensmitteln, zu erndhrungsbezogenem Ge-
sundheitsverhalten und Zukunftspldnen sowie zur Lebensmittelumwelt. Gefragt wird dabei
immer nach Veranderungen im Vergleich zu der Zeit vor der Corona-Pandemie, z. B. ,Spre-
chen Sie mit lhrer Befragungsperson, ob sie im Vergleich zu Zeiten vor der Corona-Krise
das Verhalten bei der Zubereitung von Lebensmitteln verandert hat (z. B. bestimmte Zu-
bereitungsarten [Grillen o. 4.] werden haufiger/seltener angewendet; verschiedene Klein-
gerate kommen haufiger zum Einsatz; es wird haufiger kalt/warm gegessen; Familien-
mitglieder beteiligen sich an der Zubereitung; mehr/weniger Zeit fur Zubereitung; es wird

mehr/weniger improvisiert...) — und fragen Sie bei Verdnderungen nach dem Grund.*

Befragt werden neun Familienhaushalte mit vier und ein Familienhaushalt mit drei Perso-
nen (mittleres Alter der Kinder 10 Jahre; Spanne 4 Monate — 23 Jahre) sowie drei Senio-
renhaushalte mit zwei und drei Seniorenhaushalte mit einer Person (mittleres Alter der
Senioren 76 Jahre, Spanne 65—87 Jahre) uberwiegend in landlichen Gebieten Baden-Wurt-

tembergs.

Die Erhebungsdokumente werden zusammengefuhrt und mittels qualitativer zusammen-
fassender Inhaltsanalyse nach Mayring (2015) und H&aufigkeitsauszahlung getrennt nach
10 Familien- und 6 Seniorlnnenhaushalten ausgewertet. Veranderungen, die von mindes-
tens der Halfte der Haushalte genannt werden, sind nachfolgend als ,,deutliche” Verande-

rung ausgewiesen.

Ergebnisse

Veranderungen im ernahrungsbezogenen Verbraucherverhalten in der Zeit gelockerter in-
fektionsschutzender MaBRhahmen im Vergleich zur Zeit vor der Corona-Pandemie sind in
Tab. 1 und 2 fur Familienhaushalte dargestellt. Die Tabellen mit den entsprechenden Er-
gebnissen fur die Seniorenhaushalte finden sich aus Grinden des besseren Leseflusses im
Anhang (Tab. 4 und 5). Tab. 3 zeigt Veranderungen im ernahrungsbezogenen Gesund-

heitsverhalten in beiden Haushaltstypen.
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Tab. 1: Verdnderungen in Erndhrung und Erndhrungsversorgung in Familienhaushalten (N = 10)

Bereich

Anzahl der Nen-

nungen™

Verénderungen bei der Planung von Einkauf/Beschaffung

Der Einkauf wird besser strukturiert und geplant

Verédnderungen beim Einkauf/bei der Beschaffung

Regionale Produkte werden bevorzugt

Es wird seltener und dabei mehr eingekauft

Der Einkauf wird fur Risikopatientinnen mit tbernommen

Der Einkauf erfolgt in weniger Geschéften

Der Einkauf erfolgt ohne Kinder

Es wird mehr auf den Preis geachtet

N N W » M O

Veranderungen bei der Zubereitung von Lebensmitteln

Kinder werden in die Zubereitung miteinbezogen

Mehr Lebensmittel werden selbst hergestellt (z. B. Brot)

Aufwendigere Speisen bzw. Rezepte werden zubereitet bzw. getestet

Kuchengerate werden haufiger verwendet

Bei der Zubereitung wird haufiger improvisiert (z. B. da Lebensmittel fehlen)

N| N W W W

Veranderungen im Essverhalten und im Essumfeld

Das Bewusstsein fur Hygiene ist gewachsen

In der Familie wird haufiger gemeinsam gegessen

Kinder werden mehr/haufiger im Haushalt beteiligt (z. B. Tisch decken)

Wahrgenommene Veranderungen in der Lebensmittelumwelt/food environment

Manche Lebensmittel sind teurer

Manche Lebensmittel sind nicht immer verfugbar

Es gibt weniger Mdglichkeiten des Aul3er-Haus-Verzehrs

IN

Verédnderungen in der Einstellung zur Ernahrung und zu Lebensmitteln

Die Herkunft der Lebensmittel ist wichtiger

Regionale Produkte werden bevorzugt

Lebensmittel werden mehr wertgeschéatzt

Es wird mehr auf den Preis geachtet

Die Landwirtschaft wird mehr wertgeschéatzt

N| N b~ O O

Zukunftsplane im Bereich Lebensmittel und Ernahrung

Der eigene Garten soll ausgebaut oder es soll ein Garten angelegt werden

Der Fleischkonsum soll verringert werden

3

Huhner sollten gehalten werden

3

*) dargestellt werden nur Nennungen, die von mehr als einer befragten Person genannt werden;
Veranderungen, die von mindestens der Hélfte der Haushalte genannt werden, sind als deutliche

Veranderungen blau hinterlegt.
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Tab. 2: Veranderungen der Lebensmittelmengen bei Einkauf, Bevorratung und Verzehr in Familien-
haushalten (N = 10)

Einkauf (n) Bevorra- Verzehr (n)
Lebensmittel tung (n)

- 1 L= L= 1 I
Obst 7 2 1 9 1 0 6 4 0
Gemise, Salat 6 4 0] 8 2 0] 4 6 0]
Nusse, Hulsenfriichte 10 (0} 0 8 2 0 8 1 0
Kartoffeln und Kartoffelprodukte 9 0 1 9 0 1 8 1 1
Brot und Backwaren 4 5 1 7 3 0 7 2 1
Teigwaren, Nudeln 3 5 2 3 6 1 5 4 1
Reis und andere Getreide (Hirse, Dinkel etc.) 6 3 1 5 5 0 7 2 0
Vollkornprodukte 8 2 0 |10]| O 0 9 1 0
Milch, Milchprodukte, Kase 4 6 0 6 4 0 6 4 0
Butter und andere Streichfette 7 3 0 8 2 0 7 3 0
Ole, Koch- und Bratfette 8 2|/0|8|2|0|8|2]|0
Fisch, Fischprodukte 10 0 0 9 1 0O |10| O 0
Fleisch, Wurst 8 2 0 9 1 0 7 2 1
vegetarische Fleisch- und Wurstersatzprodukte 10 0 0 |10]| O 0 |10]| O 0
SuRwaren und Knabbereien (Schokolade, Riegel, Chips etc.) 7 3 0 9 1 0 4 5 1
Kaffee, Kakao, Tee u. &. 8 2 0 3 0 5 5 0
Wasser 0 2 0 5 0 6 4 0
Softdrinks (Limo, Cola, Spezi, Eistee, Energydrinks etc.) 9 1 0O |10| O 0 8 2 0
Alkoholische Getranke (Bier, Wein, Spirituosen etc.) 7 1 2 9 1 0 8 1 1
Gegrillte und frittierte Speisen (Grillfleisch, Pommes, etc.) - - - - - - 6 3 1
Fast Food (Do6ner, Pizza etc.) - - - - - - 6 2 2

— = etwa gleich viel; 1 = mehr; | = weniger; Veranderungen, die von mindestens der Halfte der
Haushalte genannt werden, sind als deutliche Veranderungen blau hinterlegt.
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Tab. 3: Veranderungen im erndhrungsbezogenen Gesundheitsverhalten in Familienhaushalten (N =
10) und Seniorlnnenhaushalten (N = 6)

Anzahl der Nennungen (n)

Familienhaushalt | Seniorenhaushalt
Erndhrungsbezogene Verhaltensweisen
Unser Essen ist vielfaltiger und abwechslungsreicher. 7 3 (0} 4 2 (0}
Ich achte darauf, dass wir mindestens 1,5 L kalorienarme und alkoholfreie 7 2 1 6 0 0
Getranke am Tag trinken.
Ich wahle ich bei Brot und Backwaren, Teigwaren und Reis eher die Voll- 10 0 0 5 1 0
kornvariante.
Ich achte darauf, dass Lebensmittel aus der Region stammen. 7 3 0 4 2 0
Ich achte darauf, dass Lebensmittel aus 6kologischem Anbau stammen. 8 2 (0} 6 (0} (0}
Ich verwende ich in meiner Kiiche tiberwiegend Rapsdl als Ol. 9 1 0 5 0 1
Ich achte darauf, dass wir mehr Obst und Gemuse essen. 7 3 (0} 3 3 (0}
Wir nehmen uns Zeit zum Essen und essen nicht nebenher. 5 4 1 6 0 0
Wir treiben regelmaliig Sport oder versuchen im Alltag korperlich aktiv zu 5 5 0 4 2 0
;s/\(leilrn;/ermeiden Zucker und stark gezuckerte Lebensmittel. 9 0 1 6 0 0
Wir salzen nicht nach und vermeiden stark gesalzene Lebensmittel. 9 1 (0} 6 (0} (0}
Wir achten auf die Kiichenhygiene. 7 3 0 6 0 0
Wir achten auf die Handehygiene. (0} 10 (0} 2 4 (0}
Wir nehmen Nahrungsergéanzungsprodukte ein (Vitamine, Mineralstoffe u. 10 0 0 5 1 0
\a;v?r achten auf unser Gewicht. 9 (0} 1 6 (0} (0}

— = etwa gleich haufig/viel; 1 = mehr/o6fter; | = weniger/seltener; Veranderungen, die von
mindestens der Halfte der Haushalte genannt werden, sind als deutliche Veranderungen blau
hinterlegt.

In der Zeit gelockerter infektionsschutzender Mallhahmen zeigen sich mittelfristig veran-
derte erndhrungsbezogene Alltagsroutinen und Einstellungen im Vergleich zu Zeiten vor
der Corona-Krise in unterschiedlichem Umfang sowohl in Familien- als auch in Senior-
Innenhaushalten. In beiden Typen wird von jeweils mindestens der Halfte der Einkauf bes-
ser strukturiert und geplant, dass zukiinftig mehr im eigenen Garten angebaut werden soll,
und werden manche Lebensmittel als teurer wahrgenommen. In den Familienhaushalten
zeigen sich als weitere deutliche Veranderungen die Bevorzugung regionaler Produkte beim
Einkauf, ein gewachsenes Bewusstsein fur Hygiene, hdufigere gemeinsame Mahlzeiten so-
wie eine veranderte Einstellung hinsichtlich Herkunft und Regionalitdt von Lebensmitteln.
In den Seniorlnnenhaushalten zeigt sich deutlich, dass seltener, aber dann mehr einge-
kauft wird, dass andere Personen den Einkauf iUbernehmen, dass bei der Zubereitung hau-
figer improvisiert wird, sich bei Tisch weniger Gespréache ergeben, Lebensmittel als nicht
immer verfugbar und die AulRer-Haus-Verzehrs-Mdaglichkeiten als reduziert wahrgenom-
men werden sowie, dass Lebensmittel mehr wertgeschatzt werden. Viele Verdnderungen

gehen in eine 6kologisch winschenswerte Richtung.
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Bei den Fragen nach veranderten Lebensmittelmengen bei Einkauf, Bevorratung und Ver-
zehr zeigen sich mehr deutliche Verdnderungen in den Familien- als in den Seniorlnnen-
haushalten. Die Halfte der Familienhaushalte oder mehr geben an, héhere Mengen der
Lebensmittelgruppen ,,.Brot und Backwaren®, ,Teigwaren und Nudeln* sowie ,,Milch, Milch-
produkte und Kase“ zu kaufen, mehr ,,Nudeln und Teigwaren®, ,Reis und andere Getreide“
sowie ,Wasser” zu bevorraten und mehr ,Nusse und Hulsenfrichte®, ,,Stuflwaren und Knab-
bereien” sowie ,Kaffee, Kakao und Tee“ zu verzehren. In den Seniorlnnenhaushalten zeigt
sich lediglich eine deutliche Verdnderung hin zu einem hdheren Verzehr von ,,Gemuse und

Salat”.

Beim erndhrungsbezogenen Gesundheitsverhalten geben alle Familienhaushalte und vier
der sechs Seniorlnnenhaushalte an, mehr auf die Handehygiene zu achten. In Familien
wird zudem verstérkt auf die korperliche Aktivitat und bei den Seniorlnnen auf einen ho-
heren Obst- und Gemuseverzehr geachtet. Die als deutlich eingestuften Verédnderungen

gehen hier in eine erndhrungsphysiologisch wiinschenswerte Richtung.

Diskussion

Es konnen in der Zeit gelockerter infektionsschutzender MalRnahmen einige mittelfristig
veranderte erndhrungsbezogene Verhaltensweisen in Familien und bei Seniorinnen fest-
gestellt werden. Sie stimmen mit Ergebnissen der wenigen von Erhebungszeitraum nach
dem ersten Lockdown her vergleichbaren Erhebungen (STMELF 2020, Busch et al. 2020,
BZfE 2020) uberein. Die Veranderungen gehen tberwiegend in positive, ernahrungsphysi-
ologisch und 6kologisch gewiinschte Richtungen. Mit der gebotenen Vorsicht lasst sich
schlussfolgern, dass sich das komplexe Erndhrungssystem in Haushalten flexibel und ad-
aquat an veranderte Bedingungen anpassen kann und neue Routinen zumindest mittelfris-
tig bestehen bleiben. Die hier vorgestellten Ergebnisse unterliegen Limitationen durch die
Art der Auswahl der befragten Personen, die geringe Fallzahl sowie mdgliche Einflusse
mehrerer Interviewerlnnen. Sie erlauben aber doch punktuell tiefe Einblicke in mittelfris-
tige Veranderungen. Die Ubereinstimmung mit den Ergebnissen der o. g. zeitlich vergleich-

baren Erhebungen stitzen zudem die Nachvollziehbarkeit der Daten.
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Anhang

Tab. 4: Verdnderungen in der Erndhrung bzw. Erndhrungsversorgung in Seniorlnnenhaushalten (N

Bereich | Anzahl der Nennungen™

Verénderungen bei der Planung von Einkauf/Beschaffung

Der Einkauf wird besser strukturiert und geplant. | 6

Veranderungen beim Einkauf/bei der Beschaffung

Es wird seltener und dabei mehr eingekauft.

Andere Personen erledigen den Einkauf.

Der Einkauf erfolgt in weniger Geschéften.

N N 0 O

Der Einkauf erfolgt gezielter und strukturierter.

Verénderungen bei der Zubereitung von Lebensmitteln

Bei der Zubereitung wird haufiger improvisiert (z. B. da Lebensmittel fehlen) 3

Veranderungen im Essverhalten und im Essumfeld

Bei Tisch ergeben sich weniger Gespréache

Es werden mehr Mahlzeiten und Snacks zwischendurch gegessen

Wahrgenommene Veranderungen in der Lebensmittelumwelt/food environment

Manche Lebensmittel sind nicht immer verfugbar.

Mache Lebensmittel sind teurer.

Es gibt weniger Moglichkeiten des AuRBer-Haus-Verzehrs.

Veréanderungen in der Einstellung zur Ernahrung und zu Lebensmitteln

Lebensmittel werden mehr wertgeschéatzt.

Gemeinsame Mahlzeiten werden mehr wertgeschétzt.

Die Landwirtschaft wird mehr wertgeschétzt.

N N N A

Es wird haufiger tber Erndhrung und Lebensmittel gesprochen.

Zukunftsplane im Bereich Lebensmittel und Ernahrung

Es soll mehr im eigenen Garten angebaut werden. 3

Es soll seltener zum Einkaufen gegangen werden. 2

*) dargestellt werden nur Nennungen, die von mehr als einer befragten Person genannt werden
Veranderungen, die von mindestens der Hélfte der Haushalte genannt werden, sind als deutliche
Veranderungen blau hinterlegt.
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Tab. 5: Veranderungen der Lebensmittelmengen bei Einkauf, Bevorratung und Verzehr in Seniorin-
nenhaushalten (N = 6)

Einkauf Bevorra- Verzehr
(m tung (n) (m

Lebensmittel — 1 ! — 1 1 — 1 !
Obst 4 1 1 5 1 0 4 2 0
Gemuse, Salat 2 2 2 4 2 0] 3 3 0]
Nusse, Hulsenfriichte 6 (0} 0 6 0 0 6 0 0
Kartoffeln und Kartoffelprodukte 4 1 1 4 1 1 6 0 0
Brot und Backwaren 4 1 1 4 2 0 6 0 0
Teigwaren, Nudeln 3 2 1 3 1 2 6 0 0
Reis und andere Getreide (Hirse, Dinkel etc.) 3 2 1 3 1 2 6 0 0
Vollkornprodukte 6 0 0 6 0 0 6 0 0
Milch, Milchprodukte, Kase 4 1 1 5 1 0 6 0 0
Butter und andere Streichfette 4 1 1 5 1 0 6 0 0
Ole, Koch- und Bratfette 6 oOo|O0O|6|0|0]|6|0]|O0
Fisch, Fischprodukte 6 0 0 6 0 0 6 0 0
Fleisch, Wurst 4 (0} 2 6 (0] 0 6 (0] 0
vegetarische Fleisch- und Wurstersatzprodukte 6 0 0 6 0 0 6 0 0
SuRwaren und Knabbereien (Schokolade, Riegel, Chips etc.) 4 2 0 5 1 0 6 0 0
Kaffee, Kakao, Tee u. &. 5 1 0 5 0 1 6 0 0
Wasser 0 (0} 0 4 1 1 4 2 0
Softdrinks (Limo, Cola, Spezi, Eistee, Energydrinks etc.) 6 0 0 6 0 0 6 0 0
Alkoholische Getranke (Bier, Wein, Spirituosen etc.) 5 0 1 4 0 2 5 1 0
Gegrillte und frittierte Speisen (Grillfleisch, Pommes, etc.) - - - - - - 6 0 0
Fast Food (Do6ner, Pizza etc.) - - - - - - 6 0 0

— = etwa gleich viel; 1 = mehr; | = weniger; Veranderungen, die von mindestens der Halfte der
Haushalte genannt werden, sind als deutliche Veranderungen blau hinterlegt.
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Lineare Optimierung in der Haushaltskonomik
- Flr Georg Karg und Barbara Seel zum 80. Geburtstag -
Rainer Hufnagel und Mirjam Jaquemoth

Kurzfassung

Der Beitrag gibt eine Ubersicht (iber die Nutzung der Linearen Optimierung in der Haus-
haltsékonomik. Der Schwerpunkt liegt auf den Feldern der Erndhrungsékonomik und der
Haushaltsproduktion. Die Aktualitéat der Methode und der Anwendungen fir die intrafami-
liale Arbeitsteilung und die Nachhaltigkeit der Ernahrung und des Verkehrs wird entwickelt.
Der Aufsatz ist zugleich eine Wiirdigung der Beitrage von Barbara Seel und Georg Karg fir

die Haushaltsokonomik in Deutschland.

Schlagworte: Lineare Optimierung, Ernéahrungsdékonomik, Arbeitsangebot, Umweltékono-

mik, Wissenschaftsgeschichte

Linear Optimization in Household Economics

Abstract

The paper presents a survey on the use of Linear Optimization in Household Economics.
Its focus is on Food Economics and Household Production Theory. The timelessness of
method and applications are set out, especially concerning intra-familiy division of labour
and sustainability of nutrition. This overview represents also an appreciation of Barbara

Seel’s and Georg Karg’s contributions to Household Economics in Germany.

Keywords: Linear Optimization, Food Economics, Labour Supply, Environmental Econo-

mics, Science History
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Lineare Optimierung in der Haushalts6konomik
- Flr Georg Karg und Barbara Seel zum 80. Geburtstag -
Rainer Hufnagel und Mirjam Jaquemoth

Einleitung

Hilfreich flr die Praxis zu sein, haben Haushalts6konomik und Haushaltswissenschaft im-
mer als eine ihrer Starken herausgestellt. Der praxistaugliche Wissensvorrat einer Erfah-
rungswissenschaft besteht aus reflektierten Erfahrungen in Form von Beschreibungen, Er-
klarungen und Prognosen. Um den Vorrat an Wissen zu vergréBern, kommen Werkzeuge
zum Einsatz, die ein systematisches Gewinnen von Erkenntnissen foérdern. Dazu gehéren

mathematische Methoden wie die der Linearen Optimierung.

Im Frihjahr dieses Jahres vollenden Prof. Dr. Georg Karg und Prof. Dr. Barbara Seel ihr
80. Lebensjahr. Wir nehmen das Zusammentreffen beider Geburtstage zum Anlass, zwei
wichtige Anwendungen der Linearen Optimierung in der Haushaltsékonomik, die Gebiete
~Erndhrungsékonomik™ und ,Haushaltsproduktion und Arbeitsangebot", zusammen vorzu-
stellen. Im Ruckblick zeichnet sich eine nachhaltige Gliltigkeit fir die haushalts6konomi-
sche Theorie und Praxis der von den Jubilaren auf diesen Feldern erarbeiteten Ergebnisse
ab.

Lineare Optimierung ist ein Instrument mit vielfaltigen Anwendungsmadglichkeiten. Es kann
in der Betriebswirtschaftslehre genutzt werden, um das Unternehmen so profitabel wie
méglich zu machen. Die Okotrophologie fand auch weitere mannigfache Ankniipfungs-
punkte, die zu einem gewissen Teil die Wirtschafts- und Sozial-Geschichte der Bonner Re-
publik (etwa Kleinert 2019) abbilden.

Eines der wichtigsten Anwendungsfelder der Linearen Optimierung in der Okotrophologie
ist die Erndhrungsékonomik. Die Grinde sind vielfaltig und werden hier nur beispielhaft
benannt: In der Nachkriegszeit interessierte besonders, wie eine ausreichende Ernahrung
mit den zur Verfligung stehenden Ressourcen bestmdglich darzustellen sei. Die zuneh-
mende Erwerbstatigkeit der Frauen seit den 1960er Jahren machte die Gestaltung von
Speiseplanen in der Gemeinschaftsverpflegung und die Minimierung des Zeitaufwands im
eigenen Haushalt zu lohnenswerten Forschungsthemen. Die Diskussion lber soziale Trans-
ferleistungen, mit denen sich der Existenzbedarf fir Erndahrung sicherstellen lasst, ist seit

den 1990ern immer wieder Thema politischer Auseinandersetzungen.

Die Okotrophologie hat mit ihrer Neugriindung in den 1960er Jahren und ihrer ,Hinwen-
dung zum Alltagsleben der Menschen™ dem Haushalt und der Familie sowie dem Konsum

in der Wissenschaftslandschaft der BR Deutschland eine neue Bedeutung gegeben.
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Ihre Griindung fiel und fallt bis heute ,auf fruchtbaren gesellschaftlichen Boden" (Seel
1991: 20); behandelt sie doch Fragen zum Themenkomplex ,Haushaltsproduktion und Ar-
beitsangebot®, wie geschlechtsspezifische Arbeitsteilung, angemessene Konsumglter-
versorgung, Wohlfahrtsproduktion, Umweltbelastung und nachhaltigen Konsum und an-

dere mehr.

Eine gute Praxis fuBt auf einer guten Theorie. Nachfolgend stellen wir deshalb zuerst einmal
die Grundlagen der Mathematik der Linearen Optimierung dar, auf welchen die Anwendun-

gen der Haushaltsékonomik beruhen.

Was ist Lineare Optimierung?
Lineare Probleme

Maximieren und Minimieren unter gegebenen Beschrankungen beschaftigt die Menschheit
seit Jahrtausenden und war schon immer ein wesentlicher Gegenstand der Mathematik. Er
gilt auch als Grundprinzip effizienten Wirtschaftens. Mitte der 1940er Jahre wurde George
Dantzig (1914-2005) bewusst, dass sich viele praktische Planungsaufgaben, die durch 6ko-
nomische Beschrankungen gekennzeichnet sind, mit Hilfe von linearen Ungleichungen for-
malisieren lassen. Zusammen mit Leonid Kantorovich (1912-1986) und Tjalling Koopmans
(1910-1985) gilt Dantzig deshalb als ,,Griindervater" der Linearen Optimierung. Als Kan-
torovich und Koopmans 1975 den ,Nobelpreis fir Wirtschaftswissenschaften™ erhielten,
ging Dantzig freilich leer aus, was allgemein als groBes Unrecht beklagt wird (zu alldem
Gass & Assad 2005).

Die Formalisierung des Entscheidungs- bzw. Planungsproblems erfolgt heute noch auf die

gleiche Weise, wie von Dantzig (1963) vorgeschlagen:

Gegeben sei ein Entscheidungsproblem, bei dem der Entscheidungstrager die Wahl zwi-
schen mehreren Alternativen hat. Die Alternativen sollen so kombiniert werden, dass Be-
schrankungen (,Nebenbedingungen®) eingehalten werden und eine Zielfunktion (,Haupt-
bedingung") optimiert wird. Die Alternativen werden als n ,Entscheidungs"-Variablen xi,
..., Xn formalisiert, von denen gewdhnlich gefordert wird, dass sie nichtnegativ seien. Im
Kontext der Haushalts- und Ernahrungsékonomik sind diese Variablen oft Verzehrmengen
verschiedener Lebensmittel, wie Bananen, Apfel etc., oder der zeitliche Umfang verschie-
dener Aktivitdten, etwa Waschen, Bligeln, Splilen etc. Dabei steht x fiir das Quantum (z.
B. 3 Stunden) und i=1,...,n flir die Art der Alternative (z. B. Spilen).

Okonomische und andere Beschrankungen werden in Form von m Ungleichungen erfasst.

(1) ai1-X1 + aw2X2 + ... + ain'Xn <= b1
a2i-X1 + axXx2 + ... + axxn <>b2

ami-X1 + am2:X2 + .... + @mnXn <> bm

HAUSWIRTSCHAFT UND WISSENSCHAFT ISSN 2626-0913 7. MA1 2021


https://haushalt-wissenschaft.de/

HUFNAGEL R & JAQUEMOTH M LINEARE OPTIMIERUNG SEITE 4/ 24

ARBEITSPAPIER (EDITOR PROOF) EINGEREICHT: 28.04.2021 ANGENOMMEN: 04.05.2021

Die Zahlen by, ..., bm werden gew6hnlich RHS genannt (,Right Hand Side", Rechte Seiten).
Links von ihnen kann im Ungleichungssatz, Zeile fiir Zeile nach Belieben, ein > oder ein <
stehen. Weiter finden sich im Ungleichheitssatz mxn Zahlen aj (j=1,..m; i=1,...,n), wobei

j fir die Nummer der Nebenbedingung steht und i fir die Nummer der Alternative.

Wenn die Entscheidungsvariablen Lebensmittel waren, dann kénnten die Koeffizienten aji
etwa angeben, wieviel Fett, Zucker, Eiwei3, Vitamin C im i-ten Lebensmittel enthalten ist

und bj, wie hoch der Tagesbedarf dieser Inhaltsstoffe ist.

Ein Satz von Variablenwerten xi, ..., xn, die das Ungleichungssystem (1) erfiillen, heiBt
»Zuldssige Loésung®. Es kann sein, dass ein Problem gar keine zuldssige Losung hat. Dann
ist das Entscheidungsproblem unldsbar, z. B. den Tagesbedarf an allen lebensnotwendigen
Nahrungsinhaltsstoffen allein mit dem Verzehr von Apfeln decken zu wollen. Es kann aber
auch viele zulassige Lésungen geben. In diesem letzteren Fall ist man daran interessiert,

eine Lésung von (1) zu finden, die eine lineare Zielfunktion (2) maximiert oder minimiert:
(2) Z = C1-X1 + C2:X2 + C3:X3 + ... + CnXn — max oder — min

Oft sind die Koeffizienten ci in (2) Preise, dann geht es um Kostenminimierung. Wenn die
Koeffizienten ¢ Deckungsbeitrdage von hergestellten Produktmengen xi sind, dann geht es
in (2) um Gewinnmaximierung. Wenn die Koeffizienten ¢ Teilnutzen eines Gesamtnutzen-

wertes sind, dann geht es in (2) um Nutzenmaximierung.

Wenn im Ungleichungssatz (1) nur <-Restriktionen auftreten und wenn die Zielfunktion (2)
maximiert werden soll, dann spricht man von einem ,kanonischen Maximierungsproblem®.
Die Gewinnmaximierung in einem landwirtschaftlichen Betrieb ist ein typisches kanoni-
sches Maximierungsproblem. Wenn im Ungleichungssatz (1) nur >-Restriktionen auftreten
und wenn die Zielfunktion (2) minimiert werden soll, dann spricht man von einem ,kano-
nischen Minimierungsproblem®. ,Stieglers Diat-Problem" (s.u.) ist ein typisches Beispiel flr

ein kanonisches Minimierungsproblem.
Losungen des Linearen Problems und deren Interpretation

Um das Lineare Problem zu Iésen, werden die m Ungleichungen in (1) in m Gleichungen
verwandelt. Dazu fihrt man weitere m Variablen yi, ..., ym €in, die samtlich > 0 sein mis-
sen. Diese Variablen heiBen ,slack™ bzw. ,Schlupfvariable®. Wenn in einer der Ungleichun-
gen in (1) ein < steht, so addiert man zur linken Seite eine Schlupfvariable y;. Wenn in
einer der Ungleichungen ein > steht, so zieht man von der linken Seite eine Schlupfvariable
y; ab. Anstelle des Ungleichungssystems (1) erhadlt man dann das gleichwertige Glei-

chungssystem

(3) a11:X1 + a122X2 + ... + ainXn T Y1 = b1

a21-X1 + @22:X2 + ... + @znXn Y2 = b2

ami-Xt + am2X2 + ... + @mn'Xn = Ym = bm
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Es handelt sich um ein System von m linearen Gleichungen in n+m Unbekannten. Da es n
Unbekannte mehr als Gleichungen gibt, kdnnen zur L6sung n Unbekannte 0 gesetzt werden
(sofern es keine Komplikationen mit dem Rang der ,Koeffizientenmatrix®™ (aj) gibt. Solche

Probleme wollen wir hier aber nicht weiterverfolgen).
Es gibt
(4) (n+m)!/(nt.m!)

Mdéglichkeiten, aus n+m Variablen n Variablen herauszusuchen, die 0 gesetzt werden. Vom
Grundprinzip her lieBe sich also das lineare Problem, gegeben durch die Gleichungen (2)
und (3), wie folgt I6sen: Man treffe eine Wahl, welche n Variablen aus der Menge
{x1,..,Xn,Y1,....,ym} gleich 0 gesetzt werden. Dann bestimme man die nichtnegativen L&-
sungen der nichtnullgesetzten Variablen, indem man das Gleichungssystem (3) nach die-
sen auflost. Sofern eine solche Lésung mdoglich ist, setze man die Lésungen fir die xi in die
Zielfunktion (2) ein. Man merke sich den sich bei dieser Wahl einstellenden Zielfunktions-
wert Z. Aus der Liste der so erhaltenen Zielfunktionswerte liest man am Ende das Minimum

bzw. Maximum ab.

Mit Bleistift, Papier und Taschenrechner kann man auf diese Art und Weise allerh6chstens
banale Beispielrechnungen durchfihren. Der Lésungsalgorithmus ist in den letzten 80 Jah-
ren standig verfeinert und beschleunigt worden. Dennoch kénnen auch heute noch GroB-
rechner und erst recht PCs an ihre Grenzen geraten, je mehr Gleichungen und Unbekannte
die Modelle umfassen, denn der abzusuchende Lésungsraum wachst gemaB (4) exponen-
tiell in der Anzahl der Gleichungen m und in der Anzahl der Unbekannten n. Modelle der
Haushalts6konomik mit mehreren hundert Gleichungen und Unbekannten kénnen jedoch

mittlerweile mit PC und vielen gangigen Softwarepakten gerechnet werden.

Probleme mit Ganzzahligkeitsanforderungen an die Variablen xi sind streng genommen
nicht mehr linear. Das gilt ebenfalls flir Probleme, bei denen die Zielfunktion (2) nichtlinear
ist. Da die Lésungskonzepte auch bei nichtlinearer Zielfunktion mit Methoden und Begriff-
lichkeit der Linearen Optimierung verschrankt sind, werden Lineare Optimierung, ganzzah-
lige und einfache nichtlineare, etwa quadratische, oft im Kontext behandelt (etwa Varga
1974: 145-164).

Bei der Interpretation der Losungen eines Entscheidungsproblems mit Hilfe der Linearen
Optimierung wird zwischen sogenannten ,primalen" und den zugehdérigen ,dualen™ Losun-

gen unterschieden.

Zu den primalen Losungen der Entscheidungsvariablen xi,..., xn gehoren die dualen L&sun-

gen vi,...,van. Wenn xi>0, dann vi=0. Wenn x; = 0, dann gibt vi an:

e Bei Maximierungsaufgaben: Um welchen Betrag sich der Zielwert Z vermindern

wirde, wenn man xi um eine Einheit erh6hen wiirde.
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e Bei Minimierungsaufgaben: Um welchen Betrag Z sich erhéhen wirde, wenn man

Xi um eine Einheit erh6hen wiirde.

Wenn eine Schlupfvariable yj=0 ist, dann ist die j-te Ungleichung in (1) ,scharf" erftillt, das
heit, anstelle des Ungleichheitszeichens tritt ein Gleichheitszeichen. Wenn vy; positiv ist,
dann heiBt das bei einer <-Relation, dass es zwischen der Obergrenze b; und der linken
Seite der Ungleichung einen noch nicht ausgenutzten ,Schlupf®, oft inhaltlich eine ,Kapa-
zitatsreserve" gibt. Bei einer >-Relation heiBt es, dass die Mindestanforderung b; um den

Wert y; durch die Losung Ubertroffen wird.

Zu den primalen Lésungen der Schlupfvariablen yi,...,ym gehoren die dualen Lésungen
ui,...,um. Wenn yj>0, dann u;j=0. Wenn die Schlupfvariable y;=0 ist, dann gibt die Duall6-
sung uj bei einer Minimierungsaufgabe an, um welchen Betrag sich der Minimalwert der
Zielfunktion erhéhen wiirde, wenn man eine Mindestanforderung b; erhéhen bzw. eine
Obergrenze b; (um eine Einheit) reduzieren wiirde. Bei einer Maximierungsaufgabe gibt die
Duallésung ujan, um welchen Betrag sich der Maximalwert Z reduzieren wiirde, wenn man
eine Mindestanforderung b; erhdhen bzw. eine Obergrenze b; (um eine Einheit) reduzieren

wirde.

Bei einer kanonischen Minimierungsaufgabe sind die Duallésungen uj kurz die Grenzkosten
der Mindestanforderungen. Bei einer kanonischen Maximierungsaufgabe sind die Duall6-
sungen die Grenzertrage der Kapazitaten. Die Information Gber die optimalen Alternativen,
den sich einstellenden Zielfunktionswert, Uber Reserven und Redundanzen, Uber Grenz-

kosten und Grenzertrage sind auf vielen Anwendungsfeldern von erheblicher Bedeutung.

Technologiecluster Lineare Optimierung

Die Lineare Optimierung, die Entwicklung der Computer und der Informatik, die Anwen-
dungen in der Unternehmensforschung bilden zusammen einen Technologie-Cluster, an
dessen Wachstum auch die Haushaltswissenschaften in den letzten Jahrzehnten angedockt
hatten. Ohne die Entwicklung der Computer ware Lineare Optimierung nicht praktikabel
gewesen. Anwendungen in der Unternehmensforschung und im Militéar waren ein wichtiges
Motiv, das Unternehmen und Behérden bewog, Computer anzuschaffen. Diese wurden von

Mathematikern und Informatikern programmiert und immer weiter verbessert.

Wichtige Anwendungen der Unternehmensforschung liegen in der Transport-Logistik. Es
seien hier nur die Begriffe ,Transport-Problem™ und ,Travelling-Salesman-Problem" ge-
nannt. In der Produktionslogistik geht es um den optimalen Auftragsfluss, die Auftrags-

bearbeitung und die Steuerung von Maschinen und Robotern.

Das kanonische Maximierungsproblem taucht auf, wenn ein Unternehmen entscheiden soll,
welches Sortiment an Produkten es bei begrenzten Kapazitaten und Aufnahmebereitschaf-
ten der Markte herstellen soll. Auch fir den landwirtschaftlichen Betrieb gilt es, ein kano-

nisches Maximierungsproblem zu ldsen.
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Die ,Aktivitaten" sind die verschiedenen Produkte, die produziert und verkauft werden
koénnten: Milch, Eier, Fleisch-, Getreide-, Obst- und Gemlisesorten. Die Produktion kann
nicht in beliebigen Mengen erfolgen. Es gibt nur begrenzt Acker- und Stallflachen, Maschi-

nen und Mitarbeiter.

Eine fortgeschrittene Investitions- und Finanzierungslehre ist ohne die Lineare Optimierung
nicht denkbar. Die Aktivitaten sind hier Investitionen und deren Finanzierungen. Die damit
zusammenhdngenden Zahlungsstréme unterliegen Jahr fir Jahr Einschrankungen. Opti-

miert werden Gewinne oder der Cashflow.

An der Wiege der Linearen Optimierung stand ebenfalls Stiglers (1945) Frage nach den
minimalen Kosten einer ausreichenden Erndhrung. Nahrstoffbedarfe der Menschen und
Ndhrstoffgehalte von Lebensmitteln (Mehl, Eier, Milch) seien gegeben. Mit welcher Mi-
schung von Lebensmitteln kann eine ausreichende Ernahrung mdglichst kostengtinstig er-

folgen?

Die Landwirtschaft adaptierte die Unternehmensforschung flir ihre Zwecke. Die haushalts-
wissenschaftlichen Studiengange wurden in den Landwirtschaftlichen Fakultdten begriin-
det: in GieBen, Bonn, Kiel, Freising und Hohenheim (vgl. Seel 1991: 19). So kann es im
Nachhinein wenig Uberraschen, dass sich auch die Haushaltsékonomik zur Erprobung der
Linearen Optimierung ermutigen lieB. Dass die Haushaltswissenschaftler an Stiglers Diat-

Problem und die Fortentwicklungen anknipfen wiirden, wird dabei wenig Uberraschen.

Doch auch die Forschungspraxis zur Multiproduktfirma erwies sich als inspirierend; hatten
doch Becker (1965) und Lancaster (1966) eine ,Neue Haushaltsékonomik™ vorgelegt, de-
ren Leitmotiv war, den Haushalt nicht mehr nur als Konsumenten, sondern auch als Pro-
duzenten zu betrachten (Seel 1991: 146-273, Hufnagel 2001: 54-120).

Die Rolle des Haushalts als Bausparer oder auch Schuldner von Hypotheken- und Konsu-
mentenkrediten war spatestens seit Wiederaufbau und Wirtschaftswunder wichtiger Ge-
genstand der Haushaltsékonomik. Wenn nun auch die Rolle des Haushalts als Produzent
ins Blickfeld rlickte, so war dieser eben auch als Investor zu betrachten, insbesondere flr
Wohnraum (Karg & Lehmann 1983).

Haushalte spielen heute auch bei Themen der Nachhaltigkeit und Umweltbelastung eine
wichtige Rolle. Denn nicht nur Bergbau, Landwirtschaft und Industrie belasten die Umwelt,
sondern zu einem nicht unerheblichen Teil auch die Haushalte: durch ihren Stromverbrauch
fUr die Haushaltsgerate und Beleuchtung, die Heizenergie und den Berufs- und Freizeitver-
kehr (Hufnagel 2009, Schlich 2019). Neben klassische Zielfunktionen wie Kosten- und Zeit-
minimierung, Deckungsbeitragsmaximierung tritt nun auch die Minimierung oder wenig-
stens Beschrankung der Umweltbelastung (Herzog et al. 2001, Rommelt & Karg 2002, Seel
& Pech 1993, Seel & Hufnagel 1994, Seel 1995a, Seel 1995b, Zangler & Karg 2002).
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Erndhrungsokonomik

Die Ernahrungsdkonomik befasst sich mit der Ernahrung aus 6konomischer Sicht. Zu Be-
ginn dieses Abschnitts wird auf die Fachterminologie eingegangen, denn viele der verwen-
deten Fachbegriffe haben in der Alltagssprache unscharfere, sich teilweise Uberlappende
Sinngehalte. Wir folgen dabei der Deutschen Gesellschaft fliir Hauswirtschaft (1992),
Steinel (1992: 3) bzw. Lancaster (1992: 340):

Unter ,Lebensmitteln™ (,,food™) verstehen wir alle Stoffe, die vom Menschen zu Erndhrungs-

oder Genusszwecken verzehrt werden. Lebensmittel sind etwa Apfel, Eier, Mehl.

Eine ,Speise" (,menu item", ,food mixture") ist ein verzehrfertiges Lebensmittel, etwa eine

erwarmte Suppe oder ein aufgeschnittener Apfel.

Ein ,Gericht" (,course") ist eine Zusammenstellung verschiedenartiger, sich erganzender

Speisen, etwa Brathdhnchen mit Pommes frites und Kopfsalat.

I\\

Eine ,Mahlzeit" (,meal", ,menu") ist eine Zusammenstellung von Speisen, die zu verschie-

denen Tageszeiten verzehrt werden, z. B. Friihstiick, Mittagsessen etc.

Ein Speiseplan (,menu cycle") ist eine Folge von Mahlzeiten flr den Tagesverlauf, die Wo-

che, den Monat oder das Quartal.

Die Lebensmittel enthalten ,Nahrstoffe® (,nutrients") wie EiweiBe, Fette, Vitamine und
Kohlenhydrate. Die lineare Beziehung zwischen Lebensmittelmenge und geliefertem Nahr-
stoff wird durch Nahrstoffkoeffizienten erfasst. 100 g Reis liefern ca. 1.480 kJ (= 354 kcal)
Energie und 64 g EiweiB. Die Nahrstoffkoeffizienten entnimmt man ,Nahrwerttabellen®,
z.B. dem Bundeslebensmittelschlissel des Max Rubner-Instituts u. a. (Bundesministerium
fir Ernahrung und Landwirtschaft 2021). Flr Speisen lassen sich die Nahrstoffgehalte Gber
deren Rezepturen errechnen. Eventuell missen Zubereitungsverluste berticksichtigt wer-
den. Analog wird mit Gerichten und Mahlzeiten verfahren. Insgesamt kénnen auf diese

Weise die Koeffizienten aji in (1) direkt oder indirekt ermittelt werden.

Um die Lineare Optimierung in der Ernahrungsékonomik anzuwenden, wird man entspre-
chend zunéachst ein System von Ungleichungen wie (1) formulieren. Neben den N&hrstoff-
gehalten der Lebensmittel, Speisen, Gerichte oder Mahlzeiten missen die Nahrstoffbedarfe
von Personen(-typen) erfasst werden, z. B. ,Erwachsener Mann"“, ,Kind 3-6 Jahre®, ,Stil-
lende". Dies geschieht durch die Wahl der b; auf der rechten Seite von >-Ungleichungen.
Die Nahrstoffbedarfe fiir die Personentypen entstammen in der Regel den ,D-A-CH Refe-
renzwerten fir die Nahrstoffzufuhr® (Deutsche Gesellschaft fur Erndhrung et al. 2020). Fir
einen korperlich tatigen Mann wird man ca. 14.000 kJ (= 3.350 kcal), 160 g EiweiB3, 50 mg
Vitamin C etc. pro Tag ansetzen. Steinel (1992: 51, 171) etwa arbeitet mit 21 solcher

Bedarfsrestriktionen.
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<-Ungleichungen wird man in (1) einfiigen, um Uberversorgungen auszuschlieBen, insbe-
sondere hinsichtlich des Energie-, Fett- und Zuckergehalts oder hinsichtlich mancher Salze,

gesattigter Fettsduren oder tierischen Proteins.

Maximalbegrenzungen kénnen auch unter 6kologischem Aspekt eingeflihrt werden, etwa
den Treibhausgaseffekt, den Wasser- und Flachenverbrauch oder die Transportwege be-
treffend.

Als zu optimierende Entscheidungsvariablen xi in (1) kann man u. a. wahlen:
I. Lebensmittelmengen

II. Speisemengen

ITI. Gerichte-Mengen

IV. Mahlzeiten-Mengen.

Wenn Speiseplane zu erstellen sind, wird man mit dem linearen Ungleichungssatz (1) nicht
auskommen. Es sind logische Restriktionen hinzuzufiigen, beispielsweise, dass es jeden
Tag ein Frihstlick, ein Mittagessen und ein Abendessen geben muss oder dass freitags ein
fleischloses Gericht angeboten werden soll. Generell wird man fordern, dass der Speiseplan
nicht zu eintdnig sei. Oft werden in der Gemeinschaftsverpflegung Sechswochenplane auf-
gestellt, in denen Speisewiederholungen so gut wie ausgeschlossen sind. Die erwahnten
logischen Restriktionen lassen sich erfassen, wenn man Binarvariablen in die Ungleichungs-
sdtze einflhrt (Balintfy 1964, Armstrong & Shina 1974). Genaueres ist in Steinel (1992:
35-42) erlautert.

Bei der Wahl der Zielfunktion kommen vor allem in Frage:
A: Kostenminimierung

B: Minimierung des Arbeitsaufwandes

C: Minimierung der vollen Kosten

D: Minimierung von Footprints

E: Nutzenmaximierung.

Im Falle A, einer Kostenminimierung, setzt man fiir die Koeffizienten ci in (2) die Preise
der Lebensmittel bzw. Speisen oder Mahlzeiten ein. Diese sind durch eigene Markterhe-
bungen, die Preisstatistiken des Statistischen Bundesamtes bzw. der Lebensmittelsubstich-
probe der EVS, bei Speisen und Mahlzeiten unter Berlicksichtigung der Rezepte, zu ermit-
teln (vgl. hierzu Wagner et al. 2008). Die Kostenminimierung ist dann eine sinnvolle Ziel-
setzung, wenn es etwa um die Zusammenstellung von Notrationen in der Katastrophenhilfe
geht. Je weniger eine Ration kostet, desto mehr Notleidende kénnen bei gegebenem Spen-

denaufkommen versorgt werden.
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Ferner ist die Kostenminimierung ein Ansatz zur Berechnung von Transferleistungen, die
im Sinne des Steuerzahlers eine bedarfsgerechte, moglichst kostenglinstige Erndhrung bei
Sozialhilfe- oder ALG II-Bezug ermdglichen sollen. Erndhrungs- und Haushalts6konomik
konnten zu dieser Problematik immer wieder belastbare Berechnungen beitragen (Karg et
al. 1984, Karg 1985, Seel & Hartmeier 1990, Seel 2002, Jaquemoth 2007, Hufnagel 2010).
Auch die Lebensmittelkosten verschiedener Ernahrungsformen - beispielsweise biologische
versus konventionelle Gerichte - lassen sich so ermitteln (FaaB8 2012). Solche Berechnun-
gen kdnnen eine Hilfe sein bei 6ffentlichen Ausschreibungen zur Vergabe von Auftréagen in
der Schulverpflegung, um abschatzen zu kénnen, mit welchem Kostenzuschlag bei Bio-

Verpflegungsleistungen zu kalkulieren ist.

Fall B: Haushaltsarbeit, u. a. zur Nahrungszubereitung, steht in Konkurrenz zu anderen
Zeitverwendungen, wie Erwerbstatigkeit, Familienarbeit, Bildung und Freizeit. Aus dieser
Sicht ist es eine sinnvolle Zielsetzung, den Zeitaufwand flr die Zubereitung der Mahlzeiten
zu minimieren. Arbeitszeitbedarfe im Zusammenhang mit der Ernéhrung sind in KTBL
(1985: 47-76) katalogisiert (dazu auch Karg & Lehmann 1991).

C: Eine Abwagung von Haushaltsarbeit gegen Erwerbsarbeit, gegen die Mdglichkeit des
AuBerhausverzehrs oder gegen die Nutzung eines Lieferdienstes geschieht, wenn man die
»vollen Kosten" der Ernéahrung minimiert. Dabei werden die Arbeitszeiten mit einem kalku-

latorischen Lohn bewertet und zu den Lebensmittelkosten hinzugezahlt.

D: Eine weitere Mdglichkeit besteht darin, dkologische Belastungen zu minimieren, wie

etwa den CO2-Footprint.

E: Bei der Nutzwertmaximierung wird Handlungsalternativen linear ein Nutzenkoeffizient
zugeordnet. Dies kann man auch fir Lebensmittel, Speisen, Gerichte oder Mahlzeiten ma-
chen. Wegen der linearen Definition von Nutzen kann die Lineare Optimierung in diesem
Falle problemlos angewandt werden. Eine lineare Nutzenfunktion liefert lineare Indifferenz-
kurzen. Die Nutzentheorie erachtet aber eher konvexe Indifferenzkurven als realitats-
gerecht, weil die Konvexitat etwa im Fall von Lebensmitteln einseitige Ernahrung vermei-
det. Die mathematisch einfachste Méglichkeit, um zu konvexen Indifferenzkurven zu ge-
langen, ware, eine quadratische Nutzenfunktion anzusetzen, wie dies auch Gossen (1854)
tat. Damit lasst sich — ebenfalls wie schon bei Gossen - zusatzlich erfassen, dass der fort-
wahrende Genuss eines Lebensmittels zur Sattigung und zum Uberdruss fihren wird. Auch
andere nichtlineare Spezifizierungen der Nutzenfunktion kénnen sich in diesem Kontext als
geeignet erweisen (Hufnagel 1994 und 2001: 188-221).

Kombiniert man die vier Méglichkeiten I-IV zur Wahl der Entscheidungsvariablen mit den
funf Moéglichkeiten A-E zur Wahl der Zielfunktion, so erhalt man eine 5x4-Matrix von Stan-

dardmodellen in der Erndhrungsékonomik, wie in Tab. 1 gezeigt.
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Tab. 1: Matrix der Linearen Optimierungs-Modelle in der Erndhrungsdékonomik (weitere

Erlduterungen im Text)

Entscheidungsvariablen

I II I1I IV Mahlzeiten
Lebensmittel Speisen Gerichte
N | A Kosten O] @ ®
:S; B Arbeit @ @
§' C Volle Kosten @ @
D Footprint
E Nutzen

Wir wollen einige erndhrungsékonomische Untersuchungen mit Hilfe der Linearen Optimie-

rung vorstellen. Dabei bedienen wir uns der in Tab. 1 aufgespannten Systematik.

Bei D handelt es sich um »Stigler's Diet Problem®. Stigler (1945) formulierte das Problem,
wie ein Mensch zu minimalen Kosten ernahrt werden kénnte bei ausreichender Versorgung
mit neun wichtigen Nahrstoffen. Losungen waren erst mit Dantzigs Simplex-Algorithmus
(Koopmans 1951) und elektronischen Rechnern mdéglich. Die Losungen erwiesen sich als
~unessbar® (,inedible™ bei Lancaster 1992: 339). So berechneten etwa Joksch et al. (1961)
~Die kostenglnstigste Ernahrung in der Bundesrepublik 1958"™ mithilfe einer IBM 650 (Ar-
beitsspeicher ca. 300 Byte). Sie stellten elf reine Nahrstoffanforderungen (u. a. Energie,
EiweiB, Fett, Calcium, Phosphor, Eisen, Vitamine A, B1, B2, C und Niacin). Dazu kamen
noch sechs Mindestanforderungen hinsichtlich tierischem EiweiB und Fett und den Verzehr
von Obst, Gemuse, Brot und Kartoffeln betreffend. Zur Auswahl boten sie ihrem Linearen
Programm 73 Nahrungsmittel als Entscheidungsvariablen. Im Ergebnis kostete die opti-
male Tagesration flir einen Erwachsenen (75 kg, 175 cm) 1,44 DM und umfasste [g pro
Tag]: Fettes Schweinefleisch 90, Leber 8, Margarine 53, Buttermilch 486, Quark 96, Zucker
187, getrocknete Erbsen 10, Bananen 50, Wirsing 150, Mischbrot 300 und Kartoffeln 300.

Unter Berlicksichtigung der Inflation und der Wahrungsumstellung entsprechen 1,44 DM
ca. 2,6 € im Jahre 2020. Die ALGII-Regelsatze sehen im Jahr 2020 immerhin 5 € am Tag
flir den Bereich Ernahrung vor. Freilich misste aus der Zutatenliste von Joksch et al. erst
einmal ein Tagesspeiseplan gestaltet werden. Flr jeden Koch flirwahr eine Herausforde-
rung! Weitere solcher ,Losungen® von Stiglers Diatproblem legten in Deutschland Wirths
et al. (1964) vor.

@ Wegen der Schwierigkeit, aus optimalen Lebensmittelmengen essbare Kost zu gestal-
ten, rickten bald Menge und Art der Speisen in den Fokus der Analyse. Die einschléagigen
Untersuchungen sind in Karg (1982: 35-46) und Lancaster (1992: 340-341) beschrieben.
In Steinel (1992) schlieBlich werden Speisen und Gerichte betrachtet.
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@ Die Komposition von Mahlzeiten und Speisepldanen aus Gerichten muss indes immer
noch durch ,manuelle Verfligung" (Steinel 1992: 26) erfolgen. Ein ,klassisches™ Thema,
das jedoch nichts an Aktualitat eingebiiBt hat, ist diesbezliglich auch die Gestaltung von
kostenglinstigen, bedarfsgerechten Speisepldnen in der Gemeinschaftsverpflegung (etwa
Karg 1977, Baur & Karg 1982, Karg & Keck 1982, Lehmann & Karg 1985, Karg & Miick
1988, Karg & Lehmann 1991, Schaeffler & Karg 1995, Hufnagel & Jaquemoth 2017).

@ Die Bertlicksichtigung von Arbeit und vollen Kosten findet sich ebenfalls bei Steinel
(1992: 102). 60 Minuten Zeitersparnis bei der Mahlzeitenzubereitung pro Woche erhéhen
die minimalen Lebensmittelkosten um 9,38 DM, in heutigem realem Geldwert ca. 8 €. Auch
fir die Lohnverhaltnisse des Jahres 1992 ist dies ein eher niedriger virtueller ,Stundenlohn®

fur die Haushaltsarbeit.

Zeile D in Tab. 1 betrifft ein aktuelles Forschungsfeld, etwa Yang et al. (2019), Doren et
al. (2015). Eng verknlpft mit der Forderung nach Reduktion des Carbon-Footprint in der
menschlichen Erndhrung ist die Propagierung von Kostformen, die auf Produkte von Wie-
derkduern verzichten bis hin zu einer veganen Diat. Zum Vergleich verschiedener Kostfor-
men - ,herkémmlich®, ,vegetarisch®, ,vegan®, ,alternativ", ,vollwertig" - gibt es eine lange

Tradition in der Ernahrungsdékonomik, vgl. etwa Karg et al. (1984, 1990).

Hinsichtlich der Zeile E in Tab. 1 sei auf Modelle mit quadratischen Nutzenfunktionen ver-
wiesen wie Bognar & Balintfy (1982) und Karg & Keck (1982).

Lineare Optimierungs-Modelle zur Ernahrung sind zunachst einmal normative Ratschlage.
Man kann die aus ihnen abgeleiteten Handlungsempfehlungen und resultierende Kosten
mit dem vergleichen, was die Hauswirtschafter und Hausmanner, Hauswirtschafterinnen
und Hausfrauen tatsachlich tun und welche Kosten hierbei anfallen. Solche Untersuchun-
gen finden sich etwa in Jaquemoth et al. (2015), Hufnagel & Jaquemoth (2017) und Huf-
nagel (2020) beschrieben. Obwohl die Linearen Optimierungs-Modelle ja nicht konzipiert
sind, die Realitat abzubilden, liegen sie doch gar nicht so sehr daneben, wenn man sie mit
empirischen Erhebungsergebnissen vergleicht. Hier ist freilich noch reichlich Potenzial fir

weitere Forschungsarbeiten.

Haushaltsproduktion und Arbeitsangebot

Wir kommen damit zur Frage des Verhaltnisses von Theorienbildung und Empirie. In der
6konomischen Theorienbildung wurde und wird teilweise immer noch strikt zwischen der
Ressourcennachfrage und dem Ressourcenangebot privater Haushalte getrennt. Empirisch
findet dies keine Belege, da flr Haushalte zwischen beiden Aktivitaten zahlreiche Substi-
tutivitats- und Komplementaritatsbeziehungen bestehen. Diese Kluft zwischen Theorie und
Empirie kann als Folge eines ,betriebs- und marktwirtschaftlich verkirzten Wirtschafts-
begriffs" interpretiert werden, in dem Sinne, wie dies von Barbara Seel (1975: 6 und 151f.)

in ihrer Habilitationsschrift zur Begriindung der Haushaltsdkonomik ausgeflihrt worden ist.
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Ihre Gedankenflihrung grindet demgegenliber auf ,allgemeine(n) und abstrakte(n)
Grundkategorien wirtschaftlichen Handelns". Die Konzeption einer ,Theorie der hauswirt-
schaftlichen Entscheidungsvorbereitung" sollte ,der Emanzipation des Subjektes von un-
durchschauten gesellschaftlichen und 6konomischen Zwdngen zugute komm(en)". Sie
sollte ,sowohl das Erbe der konservativen als auch der formalen Tradition der Wirtschafts-
lehre des Haushalts verarbeiten®, indem sie sowohl , konkret und praxisbezogen" (alteuro-
paische Okonomik) zu sein hat als auch unter Bertiicksichtigung der ,Dimension der Zweck-
setzungsfreiheit des Subjektes" (orthodoxe Okonomik) ausgestaltet. Die ,beispielhafte
Durchrechnung anwendbarer Entscheidungsmodelle™ auf Basis der Linearen Optimierung
- seinerzeit mit einem IBM 370-165 der ,Gesellschaft fir Mathematik und Datenverarbei-
tung" (GMD) - sollte in dieser neuen Konzeption der Haushaltsékonomik schlieBlich die

Verbindung von Theorie und Praxis gewdahrleisten.

Die abstrakte Grundkategorie wirtschaftlichen Handelns ist Knappheit, beschrieben als Dis-
krepanz zwischen Zwecken und Mitteln und unterschiedlichen Substitutivitats- und Kom-
plementaritatsbeziehungen untereinander (Seel 1984c: 242). Die Existenz von Knappheit
wird vielfach missversténdlich und verkiirzt dargelegt (Seel 1975: 6; Seel 1991: 45 ff). So
finden wir in einem der grundstandigen Schulblcher fir das Lernfeld Hauswirtschaft die
Aussage, dass ,die Bedlrfnisse von Menschen grundsdtzlich unbegrenzt (sind)" und man
wirtschaftlich handeln muisse ,,um mdglichst viele (...) Bedurfnisse (...) erflillen zu kénnen™
(Schlieper 2003: 40). Die These von den unstillbaren Bedirfnissen und der Allgegenwart
knapper Mittel verkennt, dass eine jede Knappheitssituation das Ergebnis des Zusammen-
spiels von naturlichen und technologischen Beschrankungen und der Vielfalt von individu-
ellen und kulturellen Zwecksetzungen ist, die Menschen mit dem Leben verbinden (Seel
1991: 45 ff.). Mittel sind zundchst einmal lediglich begrenzt. Knapp werden diese erst,
wenn das, was man sich aufgrund seiner Bedlirfnisse wiinscht, die Bedarfe, mit der be-
grenzten Menge der Mittel nicht vollstéandig erreichbar ist. Dieses Zusammenspiel zwischen
Zwecken, Bedarfen und Mitteln gestaltet sich im privaten Haushalt aufgrund der Zweck-
setzungsfreiheit des Subjekts deutlich ,komplexer® bzw. ,ambivalenter" als im Unterneh-
men, das sich an den BewertungsmaBstaben des Marktes orientieren kann und auch muss,

um seinen Erfolg nicht zu gefahrden.

So sind die sich ergebenden Entscheidungsalternativen im Haushalt nicht allein durch
Markt- oder Gelddaten abbildbar. Entscheidend ist der Abwagungsprozess, das , Relativie-
ren und Abwagen" zwischen Zweckerfillung und Verzicht (Seel 1991: 46). Dieser Abwa-
gungsprozess flhrt letztlich dazu, dass die Ressourcennachfrage, der Konsum, und das
Ressourcenangebot, das Angebot von Kapital und Arbeit, eng und komplex miteinander

verzahnt sind. Die Verzahnung erfolgt tber die Haushaltsproduktion.
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Die Problematik Haushaltsproduktion und Arbeitsangebot ldsst sich somit am besten Uber
die Prozesse der Konsumtion und Produktion bestimmen. Giter sind konsumreif, wenn sie
zur direkten Bedarfsdeckung genutzt werden kénnen. Die Mittel des Konsumenten erflillen
diese Voraussetzung zunachst nicht, sie missen erst Uber einen vorgelagerten Produkti-
onsprozess zur Konsumreife gebracht werden. Die 6konomische Relevanz und zeitliche
Verschrankung beider Prozesse - heute als ,Prosuming™ bezeichnet - ergibt sich aus der
Knappheit von Mitteln zu konsumreifen Gltern (Produktion) und der Knappheit dieser zu

Bedarfen (Konsumtion).

Der Umstand, dass Haushalte auch produzieren, wird gerne Ubersehen. Wie aber gehen
die mikro6konomischen Modellansatze mit dieser Problematik um, wie erklaren sie Konsum
und Arbeitsangebot? Hier sind drei Modellkategorien zu unterscheiden (Jaquemoth 2003):
die Modelle der Grenznutzentheorie, begriindet durch Ansdtze von Gossen (1854), das
neoklassische Modell von Robbins (1930) und die Modelle der Produktionstheorie (auch
~Neue"™ Haushalts- oder Mikrokonomik genannt), vertreten durch Becker (1965) und Lan-
caster (1966). Nach der Einteilung von Krelle (1987) enthalt das Werk Gossens vier Mo-

dellvarianten:

In Modell 1 betrachtet Gossen (1854) den Konsum unter der Berlicksichtigung knapper
Zeit. In Modell 2 erweitert Gossen seine Uberlegungen um Betrachtungen zum Produkti-
onsfaktor Arbeit. In Modell 3 flhrt er als weiteren Produktionsfaktor Sachvermodgen (Bo-

den) ein und in Modell 4 widmet er sich dem Sparen.

Gossen (1854) erklart wirtschaftliche Zusammenhange ausgehend vom Konsum unter Be-
ricksichtigung der Produktion und beschrankt sich dabei nicht auf materielle Giter und
nicht auf den Markt-Bereich. Noch heute ist diese Sichtweise modern, weil sie streng ge-
nommen die Kernaussagen der Neuen Haushaltsékonomik vorwegnimmt. Dies gilt insbe-
sondere auch flr die aktivitatsanalytische Betrachtung von Haushaltsproduktion und Ar-

beitsangebot.

Die Modelle von Gossen (1854) bieten einen formalanalytischen Rahmen zur Beschreibung
der elementaren ,Entscheidung zwischen ZeitgenuB und Arbeit" (Seel 1991: 49) in Matrix-
form (siehe Tab. 2), die sich dann als Ausgangstableau einer Linearen-Optimierungsauf-

gabe interpretieren ldsst (Seel 1991: 56).

Tab. 2: Entscheidungsmatrix zum Problem der Wahlentscheidung zwischen Zeitgenuss und Arbeit
(Seel 1991: 59)

Kategorien von Alternative Zweck-/Mittel-Beziehungen

Zeitgenuss Arbeit
Zwecken und Mitteln Restriktionen
Zeit in Stunden +5 -1 -1
Nutzeneinheiten max + 0,4 + 0,6
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Der Haushalt kann sich zwischen alternativen Zweck-/Mittel-Beziehungen entscheiden, ge-
geben durch die Entscheidungsalternativen ,Zeitgenuss®™ und , Arbeit", die Zeit beanspru-
chen (Mittelebene) und Nutzeneinheiten erbringen (Zwecksetzungen). Hierflir stehen im
vorliegenden Beispiel maximal finf Stunden zur Verfliigung (Restriktion), flir eine Alterna-
tive allein oder entsprechende Kombinationen hieraus. Der Zeitverbrauch der Alternativen
wird mit minus gekennzeichnet, ihr Nutzenbeitrag pro Zeiteinheit mit plus. Die Zielfunktion
lautet: maximiere den Nutzenbeitrag aus einer oder aus einer Kombination der Alternati-

ven.

Eingesetzt in das Gleichungssystem (3) flir die Restriktionen und (2) flir die Zielfunktion

folgt hieraus:
(3") 1 Stunde ,Zeitgenuss"™ + 1 Stunde ,Arbeit" - y1 = 5 Stunden

(2) 0,4 Nutzeneinheiten pro Stunde ,,Zeitgenuss"™ + 0,6 Nutzeneinheiten pro Stunde Arbeit
= Z Nutzeneinheiten (max!)

In der Habilitationsschrift von Seel (1975) wird dieses Grundproblem der haushaltsdkono-
mischen Entscheidung und Linearen Optimierung zu zwei Entscheidungsproblemen ausdif-
ferenziert, und zwar der ,Berufstatigkeit der Frau™ und , Ausbildungsentscheidungen®. Die
Zwecksetzungen werden dabei Uber alternative Berufstatigkeiten und Ausbildungen, Uber
technische und personale Organisationsalternativen sowie verschiedene Alternativen der
Kinderbetreuung dargestellt. Die Restriktionen und Zielfunktionen gehen ein Uber Versor-
gungsanspriche, Moéglichkeiten der Zeitallokation sowie die Anforderungen an die mone-
tére Lebenshaltung (Seel 1975: 154 ff). Spater minden diese Uberlegungen in die Ent-
wicklung des Bonner Modells/Standardmodells zur allgemeinen Analyse &konomischer
Problemlagen privater Haushalte (Seel 1992 et al.).

Das Modell besteht (Seel 1984a: 7):

a) aus einer Datenbasis, in welcher die technologisch bedingten Zweck-Mittel- Ver-
knipfungen und die geld- und arbeitszeitlichen Konsequenzen einer Vielzahl mdg-
licher Haushaltsaktivitdten in Form von Gleichungssystemen in der Art von (2) und
(3) bzw. (2') und (3") gespeichert sind,

b) aus einem Auswahlmechanismus, (iber den eine bestimmte Haushaltsstruktur mit-

tels abgefragter Merkmale aus der Datenbasis abgebildet wird

c) sowie aus Algorithmen zur linearen Optimierung des abgebildeten Entscheidungs-
problems.

Was ist nun der Vorteil dieses methodischen Vorgehens? Wir kommen hierfir nochmals
auf Gossen (1854) zuriick. Sein Modell 1 beschreibt eine Situation, in der die Zeit fir die
Nutzung von Konsumglutern begrenzt ist, die Konsumguter selbst aber in beliebigem Um-
fang vorhanden sind.
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Hieraus resultiert Zeitknappheit, falls der Haushalt mehr konsumieren mdchte als seine
Zeit zuldsst. Gossen (1854) formuliert nun zwei GesetzmaBigkeiten, mit denen er erklart,
wie der Haushalt seine knappe Zeit bestmdglich genieBt. Das erste Gossensche Gesetz
besagt, dass der zusatzliche Nutzen aus einer weiteren Zeiteinheit mit steigendem Zeit-
einsatz abnimmt. Man spricht hier auch von dem abnehmenden Grenznutzen der Zeit. Das
Gesetz wird dargestellt durch eine Nutzenkurve, deren Steigung mit steigendem Zeitein-
satz abnimmt. Ware die Zeit ein freies Gut, dann wiirde der Konsument ausschlieBlich
diesem Gesetz folgen und seine Zeit bis zum Sattigungspunkt einsetzen; das ist der Maxi-

malpunkt der Nutzenkurve, an dem der Grenznutzen der Zeit gleich Null ist.

Ist die Zeit indes knapp, existiert flir diese ein Preis. Da die Zeit in Modell 1 nicht tber den
Markt gehandelt wird, ist dieser Preis ausschlieBlich in den Verzichtskosten einer alterna-
tiven Nutzung begriindet. Das kommt durch das zweite Gossensche Gesetz zum Ausdruck.
Es besagt, dass der Haushalt seine knappe Zeit so auf die verschiedenen Konsumguternut-
zungen verteilen wird, dass — gemaB der beschriebenen Gesetze - der Grenznutzen der
Zeit in allen Verwendungen gleich ist. Es gilt dann flr alle Verwendungsalternativen ein
einheitlicher Grenznutzen. In Modell 2 hebt Gossen seine Annahme auf, dass die Konsum-
glter dem Haushalt unbeschrankt zur Verfligung stehen. Die Konsumglter missen vom

Haushalt jetzt unter dem Einsatz von Arbeitszeit selbst produziert werden.

Entstanden ist ein Modell zu Konsum und Eigenarbeit. Die Produktionsanstrengungen der
Arbeit werden Uber Produktionsfunktionen abgebildet, die das Verhaltnis zwischen Kon-
sumgut und der zu seiner Produktion erforderlichen Arbeitszeit Gber eine Konstante fiir die
Arbeitsproduktivitat festlegen. Der optimale Arbeitseinsatz ergibt sich auch hier aus dem
ersten und zweiten Gossenschen Gesetz. Die Unterschiede zu Modell 1 werden im zweiten
Gesetz deutlich, das die Bedingung flir das Haushaltsoptimum Uber das Gleichgewicht von
Grenznutzen und Preis beschreibt. Danach bemisst sich der Preis der Zeit nicht aus den
Verzichtskosten einer alternativen Nutzung - wie in Modell 1, sondern aus der Arbeitspro-
duktivitat.

In den Modellen der Neoklassik resultiert das Arbeitsangebot aus der Nachfrage nach Frei-
zeit und Konsumgltern. Die Konsumgiiter werden Uber das Einkommen finanziert, das
durch das Arbeitsangebot erwirtschaftet wird. Was zeitlich Gbrig bleibt, ist Freizeit. Die
optimale Kombination aus Freizeit und Konsumgitern wird auch in diesem Modell nach
dem ersten und zweiten Gesetz von Gossen abgeleitet. Die Produktionsanstrengungen wer-
den jetzt aber Uber das Verhaltnis von Marktlohnen zu Marktpreisen beschrieben
(Jaquemoth 2003: 127 ff.).

Das neoklassische Modell gerat dort an seine Grenzen, wo Zeit nur eingeschrankt durch
Marktangebote ersetzt werden kann - sei es, weil der Konsum einen Mindesteinsatz an
Arbeitszeit im Haushalt erfordert, oder der Markt die erforderlichen Substitute erst gar

nicht anbietet.
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Dies fuhrt uns zu den MaBgaben der Haushaltsproduktion, die Gegenstand der Produk-

tionstheorie des Haushalts sind.

Die Produktionstheorie trennt zwischen technologisch und 6konomisch effizienten Produk-
tionspldanen sowie zwischen Effizienz und Erfolg. Dieser Grundgedanke wurde von einigen
Autoren in den 1960er Jahren auf die Haushaltsproduktion Gbertragen. So unterstellt Be-
cker (1965) in seinem Modell, dass die konsumreifen Glter nicht Gber den Markt bereitge-
stellt werden, sondern vom Haushalt Gber den Einsatz von Nichterwerbszeit und Marktgu-
tern selbst produziert werden mtissen. Die optimale Produktions- und Konsumplanung er-
folgt analog der Produktions- und Absatzplanung in der Unternehmenstheorie. Der einzige
Unterschied besteht darin, dass der Erfolg des Haushalts nicht am Gewinn von abgesetzten

Produkten bemessen wird, sondern am Nutzen von konsumierten Produkten.

Setzt man diese Uberlegungen nun in den Linearen Optimierungs-Ansatz um, so wie dies
im Standardmodell geschieht, lasst sich die gesamte ,, Komplexitdt und wechselseitige In-
terdependenz® anschaulich machen und es lassen sich die Engpadsse ermitteln, die Knapp-
heit bewirken (Seel 1975: 159). Und mehr noch: Es zeigt sich, dass die Engpasse, die
innerhalb des Haushalts durch individuelle Zweck-/Mittelsetzungen entstehen, einen haus-
haltsinternen Preis haben, der neben den Marktpreis tritt, und flir den Haushalt genauso
bedeutend ist wie dieser. In der Sprache der Linearen Optimierung nennen wir diesen pro-

duktionsinternen Preis, den die Beachtung einer Restriktion zur Folge hat: , Schattenpreis".

Und hier schlieBt sich der Kreis zwischen Praxis und Theorie. Erklarungsmodelle, welche
mit dem Linearen Optimierungsansatz-Ansatz arbeiten, zeigen als ,abstrahierende Abbil-
der des Wirtschaftens von Haushalten (...) die Wirkungen des wirtschaftlichen Handelns auf
die Ressourcen in Haushalten (...) Der Wert der gebundenen und genutzten Ressourcen

kann physisch (...) oder monetér (...) angegeben werden" (Karg et al. 1992: 5).

Nach dem ersten und zweiten Gossenschen Gesetz ist der Haushalt im Gleichgewicht, der
optimalen Lésung, dort wo der Grenznutzen gleich dem Preis ist. In der Neoklassik ist der
Preis lediglich durch den Marktpreis beschrieben, in der Neuen Haushaltsbkonomie hinge-
gen durch die Stlickkosten fir die konsumreifen Glter. Die Stickkosten werden auch als
~Volle Kosten" des konsumreifen Gutes bezeichnet, weil sie sich aus den Kosten fiir Nicht-
erwerbsarbeitszeit (Opportunitatslohnsatz mal Zeiteinsatz) und den Kosten fir den Markt-

gltereinsatz (Konsumglterpreise mal Konsumgiitermenge) zusammensetzen.

Der Lineare Optimierungsansatz-Ansatz ermdglicht auf sehr anschauliche Weise die Be-
rechnung produktionsinterner Preise und eignet sich deshalb ganz besonders daflr, die
komplementare Beziehung zwischen Haushaltszeit (inkl. Freizeit und MuBe) und dem
Marktgltereinsatz im Sinne produktions6konomischer Ansatze zu formalisieren und zu
analysieren. Damit werden die Gedanken von Gossen, der Neoklassik und der Neuen Haus-
haltsékonomik modelltheoretisch umgesetzt und auf heutige Fragestellungen anwendbar.

Es lasst sich hiermit Vieles erklaren, was zundachst einmal (iberraschend erscheint:
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e Die Berechnungen von Seel (1975: 161) haben gezeigt, dass ,das Aufgeben der
geschlechtsspezifischen Arbeitsteilung als eine subjektiv rational und 6konomisch
sinnvolle Konsequenz ihrer persénlichen Zwecksetzungen™ (Anm. d. Verf.: die der
Eheleute) erscheinen kann, womit der homo oeconomicus bzw. die mulier oecono-
mica auch partnerschaftliche Arbeitsteilung begriinden kénnen, wenn die Werte und
Normen der Eheleute angemessen bertiicksichtigt werden. Andererseits werden die
Opportunitdtskosten der im Haushalt aufgewandten Zeit auch durch Faktoren be-
einflusst, die auBerhalb des Haushalts ihre Ursache haben, z. B. durch unzu-
reichende Alternativen der Kinderbetreuung oder Benachteiligungen am Arbeits-
markt. Die Opportunitatskosten der Kinderbetreuung sind insofern ein Resultat von
individuellen Wertvorstellungen, der Haushalts- und Konsumtechnologie, den Be-
treuungsalternativen und der Erwerbsbiographie (Quasi-Technologie) (Seel 1984c:
246 und 1992: 163 f.).

e Konsumgdlter, die mit groBer Arbeitsproduktivitat erstellt werden, werden tenden-
ziell von den Haushalten starker nachgefragt als jene Konsumagdter, deren Bereit-
stellung mit geringer Arbeitsproduktivitat erfolgt. In hoch entwickelten Volkswirt-
schaften konsumiert der Haushalt produktiver und umfangreicher als friher, was

allerdings auch zur Konsum- und Marktsattigung fihrt (Jaguemoth 2003).

e Pauschalisierte Transferleistungen, fiir deren Erhalt es klare Einkommensregeln
gibt, kdnnen in der Praxis zu unerwiinschten Benachteiligungen flihren, wenn diese
unberiicksichtigt lassen, dass interne Preise der Haushaltsproduktion dieselben mo-

netdaren Zuwendungen ab- oder aufwerten kénnen (Jaguemoth 2007).

e Studierende sind immer wieder erstaunt und erkennen zumindest im Grundsatz die
weitreichenden Mdglichkeiten der Methode, wenn sie den internen Preis einer Vita-
min C-Zufuhr im privaten Haushalt errechnen und preislich mit Nahrungsergan-
zungsmitteln vergleichen (siehe hierzu auch Karg o.].: 33 ff.). Hier zeigt sich, dass
der produktionsinterne Preis fir Vitamine, Mineralstoffe und Spurenelemente nur
ein Bruchteil des Marktpreises ausmacht oder bisweilen sogar gleich null ist, wenn
der Mikronahrstoffbedarf in der optimalen Losung kaum oder gar nicht der limitie-
rende Faktor ist, sondern der Energiebedarf oder der Genusswert.

e Die Grenzwertbetrachtung im Linearen Optimierungs-Ansatz erméglicht das Be-
rechnen der Opportunitatskosten bzw. des produktionsinternen Preises von MuBe-
Zeit (Seel 1975: 162). Durch die Vielfalt von Zeitverwendungsmdéglichkeiten und
der zeitlichen Beanspruchung der Haushalte durch Arbeit und Konsum ist MuBe-Zeit
nur dann sinnvoll fir den Einzelnen, wenn er dieser Zeit einen besonderen Wert
zumisst. Andernfalls ist MuBe schlichtweg ,zu teuer® (Weiler 1989). Dies kdnnte
eine Erklarung daflir sein, dass wir uns standig gehetzt fliihlen und so viel Zeit fur
Mediennutzung und Shopping-Aktivitaten aufwenden: dieses Verhalten ist, abhan-
gig vom Wertesystem, bisweilen preisgunstiger als Kontemplation.
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e Inverse Arbeitsangebotsreaktionen werden in der 6konomischen Literatur gerne mit
Anderungen in den Priferenzen der Haushalte erklért; sie finden in Berechnungen
auf der Basis der Neuen Haushaltsékonomik und mit Methoden der Linearen Opti-
mierung ihre Erklérung indes auch lber die zahlreichen Substitutivitats- und Kom-
plementaritatsbeziehungen zwischen Arbeitsangebot/Einkommen und der Zeit flr
Haushalt und Konsum (Seel 1988: 111; Weiler 1989: 157).

Der Lineare Optimierungs-Ansatz ermdglicht ein vertieftes Nachdenken Uber ,Selbst-
verstandliches™ und ist damit ein gutes Instrument flir Betrachtungen zum Gegenstand der
Haushaltsfiihrung (in diesem Sinne Seel 1984b: 52). Der Prozess des Abwdgens angesichts
von Knappheit verlangt zwar ein differenziertes Instrumentarium, das vorliegend in Form
des Linearen Optimierungs-Ansatzes richtig angewendet, durchaus anstrengend sein kann.
Allein Uber Musterbudgets oder das Fihren eines Haushaltsbuches lasst sich die Komple-
xitat und Tiefgrindigkeit der Problematik oft nicht ausreichend abbilden (Seel 1982: 54).
Dies zeigen zumindest Erfahrungen aus der Budgetberatung. Erganzend erweisen Projekte,
die sich in der Praxis bewahrt haben, dass selbst Grundschulkinder differenzierte Reflexi-
onsprozesse nachvollziehen kdnnen, wenn man ihnen die hierzu notwendigen Instrumente
bereitstellt, beispielsweise (iber das Marchen ,Hans im Gllick". Dieses schildert bekanntlich
eine Kette von Tauschgeschaften, bei denen individuelle Mittel-/Zwecksetzungen und das

Abwagen preislicher Vorteile handlungsbestimmend sind (Jaquemoth 1999).

Weitere Arbeiten mit dem Linearen Optimierungs-Ansatz und auf der Grundlage haushalts-
dkonomischer Uberlegungen in der Tradition von Gossen kénnen aktuelle, gesellschaftliche
Fragestellungen auch zukilnftig wissenschaftlich bereichern. Spéatestens im Zuge der
Corona-Pandemie zeigt sich beispielsweise, wie dringend die Problematik der Versorgungs-
mobilitat mit Bezug auf die Umweltbelastung wissenschaftlich starker durchdrungen wer-
den sollte. Hier ist unbedingt auch ein Beitrag der Haushaltsdkonomik gefragt. Schon die
Arbeiten von Hensel et al. (2003) haben gezeigt, dass sich durch die haushélterische Or-
ganisation der Versorgungsmobilitat, z. B. durch entsprechende Rundfahrten, erhebliche
Einsparungen realisieren lassen. Transportlogistik ist ein Klassiker der Linearen Optimie-
rung, mit der sich auch Fragen des CO2-FuBabdrucks und des Preises der Mobilitat flr

Umwelt, Gesellschaft und Haushalt gut erdrtern lieBen.

In den Linearen Optimierungs-Ansadtzen der Neuen Haushaltsékonomik spielt die Frage der
Zeitallokation eine zentrale Rolle. Strenggenommen gibt es die Ressource Zeit indes als
reine Ressource nicht. Zumindest, sofern man bedenkt, dass keiner von uns genau weiB,
wie viel Lebenszeit ihm zur Verfligung steht. Zeit ist eher eine Sache der Bemessung des
Planungszeitraums der Nutzung von Ressourcen und der Festlegung von Entscheidungs-

punkten Uber deren Verwendung (Karg o0.].: 4).

HAUSWIRTSCHAFT UND WISSENSCHAFT ISSN 2626-0913 7. MA1 2021


https://haushalt-wissenschaft.de/

HUFNAGEL R & JAQUEMOTH M LINEARE OPTIMIERUNG SEITE 20/24

ARBEITSPAPIER (EDITOR PROOF) EINGEREICHT: 28.04.2021 ANGENOMMEN: 04.05.2021

Danach wére die Frage der Haushaltsproduktion und des Arbeitsangebots eine Frage des
Einsatzes von Ressourcen (menschliche, sachliche und monetdre) im zeitlichen Verlauf.
Ressourcen konnen ihre Qualitat und Quantitat durch die zahlreichen substitutiven und
komplementéren Input-/Output-Produktions- und Konsumtionsbeziehungen wahrend des
Planungszeitraums verandern. Eine Chance fur die Zukunft ware es, wenn es gelange,
diese Sichtweise noch etwas starker in die Theorienbildung und praktische Anwendung des

Linearen Optimierungs-Ansatzes zu integrieren.

Grundsteine

Die bisherigen Ausfihrungen sind kaum geeignet, zwei Leben in Lehre, Nachwuchsforde-
rung und Wissenschaft addquat zu wirdigen. Die Jubilarin und der Jubilar begingen dieses
Jahr ihr 80tes Wiegenfest. Ihr vielfaltiger Beitrag wirkt bis heute. Viele der von ihnen auf-
geworfenen Fragen stellen sich immer wieder neu, ihre Methoden zur Problemldsung sind
schlicht modern und Alle, die sich heute und in Zukunft mit einschlagigen ernahrungs- und
haushalts6konomischen Entscheidungsprozessen beschaftigen, sollten wissen, wer an die-
sem Fundament maBgeblich mitgebaut hat, auf dem sie sich bewegen. Karg und Seel wiir-
den wohl Benjamin Franklin (1758: 27) zustimmen, der behauptete: ,An investment in

knowledge always pays the best interest".

Wir bedanken uns von ganzem Herzen fiir den Ertrag, auch mit Blick auf unsere eigene

Freude am Schaffensprozess flir die ,community"®.
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Referenzbudgets 2021 fiir Haushaltstypen mit Altersdifferenzie-
rung

Heide Preufle

Kurzfassung

Referenzbudgets bieten wissenschaftlich fundierte VergleichsgréBen zur Beurtei-
lung der Lebenshaltungskosten in einzelnen Privathaushalten. Die Daten kdénnen
Haushaltsmitglieder direkt oder im Rahmen von Budgetberatung dabei unterstuit-
zen, den eigenen Umgang mit Geld zu uberdenken und wlinschenswerte bzw. er-
forderliche Anderungen am Haushaltsbudget vorzunehmen. Referenzbudgets sind
keine Normwerte, an denen das Handeln ausgerichtet werden soll. Das Arbeits-
papier bietet im Anschluss an eine Einfihrung eine Datensammlung, die sekun-
darstatistisch ermittelte Daten flir Haushalte unterschiedlicher GréB8e, Zusammen-
setzung und Einkommenshohe ausweist. Reprasentative Datengrundlage ist die
Einkommens- und Verbrauchsstichprobe 2018.

Schlagworter: Haushalt, Referenzbudget, Konsumausgaben, Budgetberatung

Reference budgets 2021 by household type including age differen-
tiation

Abstract

Reference budgets allow for comparing expenses of a single household with sci-
ence-based statistical data. They help families, directly or in the context of budget
counselling, to reflect their way of spending money and to decide about desirable,
respectively necessary budget changes. They do not intend to be norms for eve-
ryday life. Following an introduction, this working paper presents a data pool gen-
erated as secondary statistics on basis of a representative primary statistics of the
German Federal Statistical Office conducted in 2018. Data are available for house-
holds of different size, composition and income level.

Keywords: household, reference budget, expenses, budget counselling
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Referenzbudgets 2021 fiir Haushaltstypen mit Altersdifferenzie-
rung

Heide Preufle

Entstehungsgeschichte und Begriffsverstandnis

Die Deutsche Gesellschaft fir Hauswirtschaft e.V. (dgh) hat 2013 erstmalig Refe-
renzdaten als Vergleichs- und OrientierungsgréBen fir Haushaltsbudgets verof-
fentlicht, die auf Ergebnissen von Haushaltserhebungen der amtlichen Statistik
basieren (PreuB3e et al. 2013). Die Erfahrungen mit Referenzdaten auf Grundlage
der Einkommens- und Verbrauchsstichprobe (EVS) 2008 flossen in die Weiter-
entwicklung des Auswertungskonzepts fur die EVS-Daten des Erhebungsjahres
2013 ein. Mit dem Vorliegen des Scientific Use Files der EVS 2018, der vom For-
schungsdatenzentrum des Statistischen Bundesamtes zur Verfligung gestellt wird,
ist nun eine weitere Datenaktualisierung auf Basis des bisherigen Auswertungs-
konzepts mdglich (PreuBe 2018a).

Dieses zielt ab auf die Berechnung von Referenzdaten und Referenzbudgets. Wah-
rend Referenzdaten in einer mehr oder weniger umfangreichen Auflistung einzel-
ner Ausgabenkategorien dargestellt werden, beinhalten Referenzbudgets eine
nach bestimmten Kriterien geordnete Zusammenstellung mehrerer Ausgaben-
kategorien im Kontext eines Haushaltsbudgets. Beide Ansatze bieten vielfaltige
Nutzungsmadglichkeiten in der Bildungs- und Beratungsarbeit. Bei der Vermittlung
von Finanzkompetenz sowie in der Budget- und Schuldnerberatung kénnen Haus-
haltsausgaben im Einzelfall mit passenden Werten verglichen bzw. realistisch kal-
kuliert werden.

Sowohl Referenzdaten als auch Referenzbudgets werden differenziert aufbereitet
fur unterschiedliche Haushaltstypen und bertcksichtigen sowohl das verfiigbare
Einkommen des Haushalts als auch Lebens- und Familienphasen durch Einbezie-
hung von Altersangaben. Eine speziell entwickelte, alltagsnahe Gliederung von
Ausgabenkategorien stellt die praktische Nutzbarkeit sicher (PreuBe et al. 2013,
PreuBe 2018a).

In der nachfolgenden Datensammlung werden ausschlieBlich Referenzbudgets dar-
gestellt. Aus den Ubersichten geht die Hohe der monatlichen Ausgabenbetréage fiir
die wichtigsten Ausgabenkategorien im Haushalt hervor. AuBerdem wird der Spiel-
raum flr verschiedene weitere Ausgaben deutlich.

Die ausgewiesenen Daten geben das tatsachliche Ausgabenverhalten der privaten
Haushalte wieder. Anders als Referenzbudgets mit sozialpolitischer Zielsetzung ha-
ben Referenzbudgets flr Bildungs- und Beratungszwecke nicht den Anspruch, den
Geldbedarf fir ein soziokulturelles Existenzminimum zu ermitteln, mit dem Grund-
bedurfnisse und soziale Teilhabe abgesichert werden kénnen (PreuBe 2018b).
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Methodisches Vorgehen

Einkommens- und Verbrauchsstichprobe 2018 als Datengrundlage

Einkommens- und Verbrauchsstichproben liefern beztglich der privaten Haushalts-
finanzen die besten verfligbaren Informationen und werden in (West-) Deutsch-
land seit 1962/63 regelmaBig alle flnf Jahre als Quotenstichproben durchgeflhrt.
Die neuesten verfigbaren Daten stammen von 2018. Mit fast 53.000 Haushalten
wird eine groBe Zahl von Teilnehmern einbezogen, um Reprasentativitat in Bezug
auf Bundeslander, Haushaltstyp (HaushaltsgroBe, Familientyp, Erwerbsbeteili-
gung), soziale Stellung des Haupteinkommensbeziehers sowie die H6he der Haus-
haltsnettoeinkommen zu gewahrleisten und entsprechend differenzierte Analysen
zu ermdglichen (SBA 2020).

Zum Erhebungsprogramm der EVS gehdéren Informationen zu den Haushaltsmit-
gliedern, der Wohnsituation und Ausstattung mit langlebigen Gebrauchsgultern, zu
Vermoégen und Schulden sowie zu Einnahmen und Ausgaben. Damit Idsst sich das
wirtschaftliche Verhalten der privaten Haushalte umfassend abbilden. Ein GroBteil
der Daten wird in einer schriftlichen Befragung am Jahresanfang gesammelt. Zur
Erfassung der Einnahmen und Ausgaben flhren die teilinehmenden Haushalte, ver-
teilt Uber das Jahr, jeweils drei Monate lang ein Haushaltsbuch (SBA 2020).

Die Standardauswertungen der EVS sind Uber das Statistische Bundesamt 6ffent-
lich zuganglich, aber fir Bildungs- und Beratungszwecke aufgrund der begrenzten
Anpassungsmoglichkeit an konkrete Lebenssituationen nur unzureichend geeignet.
Aus diesem Grund werden die Daten von der Autorin sekundaranalytisch mit einem
Scientific Use File ausgewertet. Das Auswertungskonzept bericksichtigt die Anfor-
derungen von Nutzern aus der Praxis, soweit diese mit dem statistischen Material
umsetzbar sind.

Generell sind Daten in den Referenzbudgets als Medianwerte und nicht als arith-
metische Mittelwerte ausgewiesen. Medianwerte sind mittlere Angaben, die zu-
stande kommen, wenn alle Werte eines Merkmals nach der GréBe sortiert aufge-
reiht werden und der Wert bestimmt wird, der die Mitte bildet. Bei linksschiefen
Verteilungen, wie sie flr die meisten Ausgabenkategorien im Haushalt charakte-
ristisch sind, hat diese Vorgehensweise den Vorteil, dass der Einfluss sehr hoher
Werte reduziert und ein mittleres, meist auch haufig vertretenes Niveau ausge-
wiesen wird (vgl. Holmes, Maser 2003).
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Ausgabenkategorien

In den Referenzbudgets werden elf Ausgabenkategorien ausgewiesen. Zu jeder
Ausgabenkategorie sind nachfolgend die bericksichtigten Teilkategorien aufge-
fuhrt, die flr die Darstellung der detaillierten Referenzdaten aus der zugrundelie-
genden tieferen Ausgabengliederung der EVS gebildet wurden:

e Miete (inkl. Nebenkosten): Diese Position beinhaltet auch Ausgaben flr
Frisch- und Brauchwasser.

e Heizenergie
e Strom

e Hauswirtschaft: Hausrat; Reinigungs- und Waschmittel; Blumen, Garten-
bedarf, Grabpflege (nicht enthalten: Anschaffungen und Reparaturen von
Haushaltsgeraten);

e Ernahrung: Lebensmittel, nichtalkoholische Getranke; alkoholische Ge-
tranke, Tabakwaren; AuBer-Haus-Verzehr;

e Korper- und Gesundheitspflege: Verbrauchsgiter Kdrper- und Gesundheits-
pflege; Friseur, Sauna, Solarium; Arznei- und Hilfsmittel;

e Bekleidung und Zubehor: Bekleidung, Schuhe; Schmuck, Taschen, Schirme
etc.; Reinigung und Reparaturen der persdnlichen Ausstattung;

o Mobilitat: Offentliche Verkehrsmittel; Private Verkehrsmittel (nicht enthal-
ten: Kfz-Steuer; Kfz-Versicherungen; Leasingraten, Anschaffungen und Re-
paraturen von privaten Verkehrsmitteln);

e Kommunikation: Rundfunkbeitrag, Kabelgeblhren, Pay-TV; Telefon, Inter-
net; Bdromaterial, Porto;

e Soziale Teilhabe: Unterrichts- und Kursgeblihren; Mitgliederbeitrage; Bu-
cher, Zeitschriften, CD, Spiel und Sport; Eintrittsgelder sowie

e Personen- und Sachversicherungen (nicht enthalten: Wohngebdude- und
Kfz-Versicherungen; Beitrage zu privaten Kranken- und Pflegeversicherun-
gen sowie zu kapitalbildenden Versicherungen).

Der auBerdem aufgeflihrte Betrag fiir weitere Ausgaben errechnet sich als Diffe-
renz zwischen dem verfiigbaren Einkommen und der Summe der ausgewiesenen
Ausgaben. Damit missen weitere haushaltsspezifische Bedarfe abdeckt werden
wie Ausgaben flr

e Kfz-Steuer, Kfz-Versicherungen, Leasingraten, Anschaffungen und Repara-
turen von Fahrzeugen, Haushaltsausstattung und -geraten,

e Urlaub, Geschenke, Haustiere, Haushaltshilfe und

e kapitalbildende Versicherungen, Geldanlagen, Kreditraten.
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Haushaltstypen und Einkommensklassen

Es werden vier Ubergeordnete Haushaltstypen unterschieden: Alleinlebende, Paare
ohne Kinder, Paare mit Kind(ern) und Alleinerziehende mit Kind(ern). Die zwei
letztgenannten Typen bilden zusammen die Familienhaushalte. Diese kdnnen wei-
ter nach der Kinderzahl und dem Alter der Kinder gegliedert werden. Die Zuord-
nung eines Familienhaushalts in eine von vier Altersgruppen der Kinder (0-5/6-
11/12-17/18-26 Jahre) orientiert sich dabei am Alter des jingsten Kindes. Flr
Paare mit drei und mehr Kindern sowie Alleinerziehende mit zwei und mehr Kin-
dern kénnen aufgrund niedriger Fallzahlen nur drei Altersgruppen von Kindern be-
ricksichtigt werden (0-11/12-17/18-26 Jahre). Flr Alleinlebende und Paare ohne
Kinder gelten 27, 65 und 80 Jahre als Altersgrenzen flr die Bildung von vier Teil-
gruppen (bei Paaren bezogen auf den Haupteinkommensbezieher).

Zur Berulcksichtigung unterschiedlicher Einkommenshéhen wird die Gesamtheit al-
ler Falle eines Haushaltstyps in vier gleich stark besetzte Einkommensgruppen, die
Einkommensquartile I, II, ITI und IV, aufgeteilt. Einkommensquartil I reprasentiert
dabei den Niedrigeinkommensbereich. Diese Vorgehensweise bringt es mit sich,
dass die Quartilgrenzen flr die verschiedenen Haushaltstypen jeweils in unter-
schiedlicher Hohe liegen. Fur Paarhaushalte und Alleinerziehende mit jeweils ei-
nem Kind von 6 bis unter 12 Jahren heiBt das z. B., dass der Niedrigeinkommens-
bereich in Paarhaushalten bei knapp 3000 €/Monat und bei Alleinerziehenden bei
etwa 1500 €/Monat endet.

Die genauen Abgrenzungen der Einkommensklassen sowie die Anzahl an Haushal-
ten, die den Berechnungen jeweils zugrunde liegt, sind in Anhang 1 aufgefthrt.

Inflationsbereinigung der Daten

Die Daten in den nachfolgenden Tabellen 1 bis 9 geben den Preisstand des Jahres
2018 wieder. Eine Inflationsbereinigung wird nicht vorgenommen, weil spezielle,
zu den einzelnen ausgewiesenen Ausgabenkategorien passende Verbraucher-
preisindices nicht vorliegen. Weiterhin ist zu bedenken, dass eine Inflationierung
auf den Preisstand vom Jahresbeginn 2021 nur fir eine begrenzte Zeit aussage-
kraftig bleiben wirde. Aktuelle Informationen zur Entwicklung von Verbraucher-
preisen sind jederzeit auf der Website des Statistischen Bundesamts abrufbar (SBA
2021).

Nullwerte in Tabellen

Fir die Ausgabenkategorien Miete und Versicherungen taucht in einigen der Ta-
bellen 1 bis 9 die Ziffer Null auf. Daran ist zu erkennen, dass mehr als 50 % der
betrachteten Haushalte im Erhebungszeitraum keine Ausgaben in diesem Bereich
getatigt hatten, und dementsprechend der Medianwert als mittlerer Wert den Be-
trag Null aufweist.
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Fur die Wohnkosten lasst sich daraus schlieBen, dass die Mehrzahl der Haushalte
dieses Typs Eigentimerhaushalte darstellen, flir die Mietzahlungen nicht relevant
sind, aber natlrlich Reparaturen und InstandhaltungsmaBnahmen finanziert wer-
den mussen. Eine weitere Tabelle im Anhang (Anhang 2) weist deshalb flr Eigen-
timerhaushalte eine unterstellte Miete aus. Diese setzt sich zusammen aus der
tatsachlichen Héhe der Wohnnebenkosten (wie Ausgaben flir Wasser, Wohngebau-
deversicherung, kommunale Abgaben) sowie einem kalkulatorischen Ansatz flr
die Kosten zur Werterhaltung der Immobilie.
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Referenzbudgets in tabellarischen Ubersichten

Tab. 1a/1b: Alleinlebende Frau (unter 27 Jahren, 27 bis unter 64 Jahren) (FDZ 2020, eigene Berech-

nungen)

Angaben in Euro/Monat Einkommensquartil
(Medianwerte) I 11 ‘ III ‘ IV Gesamt
Unter 27 Jahren

Verfiigbares Einkommen 736 1063 1487 2167 1247
Kaltmiete inkl. Nebenkosten 243 317 350 421 320
Heizenergie 20 30 38 40 30
Strom 22 29 30 35 29
Hauswirtschaft 5 9 11 18 9
Erndhrung 158 174 215 259 193
Kérper- und Gesundheitspflege 24 38 52 57 42
Bekleidung und Zubehor 36 72 78 101 72
Mobilitat 38 70 99 132 80
Kommunikation 36 50 54 66 51
Soziale Teilhabe 33 46 63 66 51
Personen- und Sachversicherungen 0 0 3 21 0

Summe obiger Ausgaben 614 836 993 1216 877

Verfugbar fir weitere Ausgaben 122 227 494 951 370

27 bis unter 64 Jahren

Verfiligbares Einkommen 995 1670 2305 3351 1989
Kaltmiete inkl. Nebenkosten 333 379 401 320 360
Heizenergie 50 54 53 57 53
Strom 38 40 41 43 40
Hauswirtschaft 13 24 31 41 26
Ernahrung 196 253 306 353 269
Korper- und Gesundheitspflege 40 61 79 87 63
Bekleidung und Zubehér 31 64 95 130 72
Mobilitat 40 86 110 148 92
Kommunikation 53 70 76 79 70
Soziale Teilhabe 24 57 91 128 67
Personen- und Sachversicherungen 12 31 42 53 31

Summe obiger Ausgaben 831 1117 1325 1440 1142

Verfiigbar fiir weitere Ausgaben 164 553 980 1911 847
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Tab. 1c/1d: Alleinlebende Frau (65 bis unter 80 Jahren, 85 Jahre und alter) (FDZ 2020, eigene

Berechnungen)
Angaben in Euro/Monat Einkommensquartil
(Medianwerte) I 11 111 ‘ v | Gesamt
65 bis unter 80 Jahren

Verfiigbares Einkommen 1002 1427 1815 2706 1619
Kaltmiete inkl. Nebenkosten 326 350 310 0 309
Heizenergie 51 56 60 70 57
Strom 40 41 46 49 43
Hauswirtschaft 17 28 36 45 29
Erndhrung 192 247 274 324 255
Kérper- und Gesundheitspflege 43 67 80 94 67
Bekleidung und Zubehor 31 48 67 97 55
Mobilitat 34 55 69 100 60
Kommunikation 54 64 70 79 67
Soziale Teilhabe 30 61 82 126 67
Personen- und Sachversicherungen 17 30 38 46 29

Summe obiger Ausgaben 835 1047 1132 1028 1040

Verfiigbar fiir weitere Ausgaben 167 380 683 1678 579

80 Jahre und alter

Verfiligbares Einkommen 1129 1528 1965 2693 1708
Kaltmiete inkl. Nebenkosten 313 327 218 0 289
Heizenergie 45 63 69 60 60
Strom 38 39 45 50 42
Hauswirtschaft 16 25 30 34 25
Ernahrung 179 224 255 287 226
Korper- und Gesundheitspflege 53 86 84 108 82
Bekleidung und Zubehér 28 47 51 61 41
Mobilitat 26 38 50 66 46
Kommunikation 49 60 60 72 59
Soziale Teilhabe 35 53 77 100 60
Personen- und Sachversicherungen 18 27 28 38 27

Summe obiger Ausgaben 799 989 967 876 957

Verfiigbar fiir weitere Ausgaben 330 540 998 1817 751
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Tab. 2a/2b: Alleinlebender Mann (unter 27 Jahren, 27 bis unter 64 Jahren) (FDZ 2020, eigene Be-

rechnungen)
Angaben in Euro/Monat Einkommensquartil
(Medianwerte) I II 11 ‘ v Gesamt
Unter 27 Jahren

Verfiigbares Einkommen 766 1098 1622 2580 1311
Kaltmiete inkl. Nebenkosten 250 310 357 450 320
Heizenergie 15 25 39 33 25
Strom 17 29 33 36 29
Hauswirtschaft 3 7 10 15 8
Erndhrung 186 229 253 326 239
Kérper- und Gesundheitspflege 18 21 28 34 24
Bekleidung und Zubehor 28 30 47 74 40
Mobilitat 44 57 109 200 93
Kommunikation 46 48 66 78 58
Soziale Teilhabe 36 49 63 101 55
Personen- und Sachversicherungen 0 0 19 26 0

Summe obiger Ausgaben 642 805 1024 1371 890

Verfiigbar fiir weitere Ausgaben 124 293 598 1209 421

27 bis unter 64 Jahren

Verfiligbares Einkommen 883 1757 2636 4104 2203
Kaltmiete inkl. Nebenkosten 314 342 385 344 336
Heizenergie 43 45 50 50 47
Strom 39 40 41 40 40
Hauswirtschaft 6 14 18 22 14
Ernahrung 207 282 340 399 297
Korper- und Gesundheitspflege 19 30 33 37 29
Bekleidung und Zubehér 14 35 51 68 37
Mobilitat 31 98 134 186 104
Kommunikation 48 71 77 76 68
Soziale Teilhabe 20 65 99 128 70
Personen- und Sachversicherungen 4 24 49 56 27

Summe obiger Ausgaben 745 1045 1276 1406 1068

Verfiigbar fiir weitere Ausgaben 138 712 1360 2698 1135
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Tab. 2c/2d: Alleinlebender Mann (65 bis unter 80 Jahren, 85 Jahre und alter) (FDZ 2020, eigene

Berechnungen)
Angaben in Euro/Monat Einkommensquartil
(Medianwerte) I 11 111 ‘ v | Gesamt
65 bis unter 80 Jahren

Verfiigbares Einkommen 917 1449 2081 3615 1715
Kaltmiete inkl. Nebenkosten 314 318 0 0 261
Heizenergie 47 51 60 67 55
Strom 38 43 47 52 44
Hauswirtschaft 9 16 24 27 18
Erndhrung 206 257 313 387 280
Kérper- und Gesundheitspflege 22 34 38 37 32
Bekleidung und Zubehor 11 22 33 34 22
Mobilitat 30 72 100 130 76
Kommunikation 50 62 70 81 66
Soziale Teilhabe 25 66 96 145 74
Personen- und Sachversicherungen 9 21 36 39 23

Summe obiger Ausgaben 761 960 817 998 950

Verfiigbar fiir weitere Ausgaben 156 489 1264 2617 766

80 Jahre und alter

Verfiigbares Einkommen 1222 1857 2536 3750 2210
Kaltmiete inkl. Nebenkosten 305 328 0 0 53
Heizenergie 50 66 69 59 59
Strom 45 43 52 56 49
Hauswirtschaft 14 23 21 25 19
Ernahrung 191 255 348 363 275
Korper- und Gesundheitspflege 35 59 52 55 50
Bekleidung und Zubehér 17 29 17 24 22
Mobilitat 51 71 61 87 65
Kommunikation 61 63 77 80 68
Soziale Teilhabe 46 90 106 132 90
Personen- und Sachversicherungen 25 33 30 38 30

Summe obiger Ausgaben 840 1061 833 918 781

Verfiigbar fiir weitere Ausgaben 382 796 1703 2832 1429
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Tab. 3a/3b: Paar ohne Kinder (unter 27 Jahren, 27 bis unter 64 Jahren) (FDZ 2020, eigene Berech-

nungen)
Angaben in Euro/Monat Einkommensquartil
(Medianwerte) I 11 ‘ III ‘ IV Gesamt
Bezugsperson unter 27 Jahren
Verfiigbares Einkommen 1656 2423 3396 4639 2824
Kaltmiete inkl. Nebenkosten 470 518 534 572 512
Heizenergie 53 50 68 65 58
Strom 50 55 53 50 50
Hauswirtschaft 15 25 35 35 27
Erndhrung 319 405 429 500 409
Kérper- und Gesundheitspflege 47 62 74 77 63
Bekleidung und Zubehor 89 112 145 170 121
Mobilitat 112 141 192 264 177
Kommunikation 76 77 105 102 89
Soziale Teilhabe 69 87 119 125 93
Personen- und Sachversicherungen 1 14 36 79 26
Summe obiger Ausgaben 1299 1546 1788 2038 1623
Verfiigbar fiir weitere Ausgaben 358 877 1608 2601 1201
Bezugsperson 27 bis unter 64 Jahren
Verfiligbares Einkommen 2430 3742 4946 7055 4306
Kaltmiete inkl. Nebenkosten 277 0 0 0 0
Heizenergie 69 70 73 73 71
Strom 66 70 69 71 69
Hauswirtschaft 43 61 69 84 62
Ernahrung 456 550 611 719 574
Korper- und Gesundheitspflege 75 98 111 131 101
Bekleidung und Zubehoér 76 131 172 213 138
Mobilitat 129 199 237 301 209
Kommunikation 82 95 102 108 96
Soziale Teilhabe 78 128 167 226 141
Personen- und Sachversicherungen 50 72 94 112 78
Summe obiger Ausgaben 1399 1474 1706 2039 1540
Verfiigbar fiir weitere Ausgaben 1031 2268 3240 5016 2766
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Tab. 3c/3d: Paar ohne Kinder (65 bis unter 80 Jahren, 85 Jahre und alter(FDZ 2020, eigene Berech-

nungen)

Angaben in Euro/Monat
(Medianwerte)

Einkommensquartil

II

IT1

IR,

Gesamt

Bezugsperson 65 bis unter 80 Jahren

Verfiigbares Einkommen 1921 2652 3491 5401 3032
Kaltmiete inkl. Nebenkosten 0 0 0 0 0
Heizenergie 65 72 80 88 76
Strom 67 69 76 85 74
Hauswirtschaft 42 60 71 85 63
Erndhrung 415 525 594 705 549
Kérper- und Gesundheitspflege 78 108 122 135 109
Bekleidung und Zubehor 58 86 117 151 98
Mobilitat 85 125 146 182 131
Kommunikation 68 80 89 100 83
Soziale Teilhabe 71 122 162 229 134
Personen- und Sachversicherungen 38 50 66 88 58

Summe obiger Ausgaben 987 1297 1523 1848 1374

Verfiigbar fiir weitere Ausgaben 934 1355 1968 3553 1658

Bezugsperson 80 Jahre und dlter

Verfiligbares Einkommen 1913 2580 3265 4965 2915
Kaltmiete inkl. Nebenkosten 0 0 0 0 0
Heizenergie 69 73 80 86 76
Strom 65 62 65 76 68
Hauswirtschaft 34 51 51 59 48
Ernahrung 392 456 501 592 478
Korper- und Gesundheitspflege 101 112 136 148 121
Bekleidung und Zubehér 57 76 70 101 72
Mobilitat 65 81 94 112 86
Kommunikation 60 70 75 88 73
Soziale Teilhabe 69 109 135 191 117
Personen- und Sachversicherungen 29 45 55 67 47

Summe obiger Ausgaben 940 1134 1262 1520 1186

Verfiigbar fiir weitere Ausgaben 973 1446 2003 3445 1729
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Tab. 4a/4b: Paar mit einem Kind (unter 6 Jahren, 6 bis unter 12 Jahren) (FDZ 2020, eigene Berech-

nungen)
Angaben in Euro/Monat Einkommensquartil
(Medianwerte) I II 11 ‘ v Gesamt
Kind unter 6 Jahren
Verfiigbares Einkommen 2868 3974 5001 6746 4487
Kaltmiete inkl. Nebenkosten 500 420 25 0 370
Heizenergie 69 75 67 80 72
Strom 64 65 72 77 70
Hauswirtschaft 44 50 67 85 59
Erndhrung 488 538 602 691 569
Kérper- und Gesundheitspflege 84 103 107 123 102
Bekleidung und Zubehor 108 164 194 228 170
Mobilitat 161 214 231 267 218
Kommunikation 93 99 108 107 102
Soziale Teilhabe 90 136 153 178 140
Personen- und Sachversicherungen 54 96 112 121 93
Summe obiger Ausgaben 1755 1958 1738 1955 1964
Verfiigbar fiir weitere Ausgaben 1113 2016 3263 4791 2523
Kind 6 bis unter 12 Jahren
Verfiligbares Einkommen 2973 4042 5237 7012 4498
Kaltmiete inkl. Nebenkosten 387 0 0 0 0
Heizenergie 70 76 79 74 75
Strom 74 76 77 91 79
Hauswirtschaft 40 51 62 89 57
Ernahrung 563 638 728 784 657
Korper- und Gesundheitspflege 80 104 110 116 101
Bekleidung und Zubehoér 113 167 183 286 177
Mobilitat 169 234 248 309 237
Kommunikation 95 112 104 122 108
Soziale Teilhabe 125 199 226 296 209
Personen- und Sachversicherungen 63 107 127 152 104
Summe obiger Ausgaben 1779 1764 1943 2318 1803
Verfiigbar fiir weitere Ausgaben 1194 2278 3294 4694 2695
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Tab. 4c/4d: Paar mit einem Kind (12 bis unter 18 Jahren, 18 bis unter 27 Jahren) (FDZ 2020, eigene

Berechnungen)
Angaben in Euro/Monat Einkommensquartil
(Medianwerte) I II 11 ‘ v | Gesamt
Kind 12 bis unter 18 Jahren
Verfiigbares Einkommen 2982 4243 5454 7723 4772
Kaltmiete inkl. Nebenkosten 0 0 0 0 0
Heizenergie 80 70 75 82 77
Strom 83 80 92 94 89
Hauswirtschaft 46 76 77 90 72
Erndhrung 578 684 773 880 715
Kérper- und Gesundheitspflege 87 119 142 150 119
Bekleidung und Zubehor 123 188 255 283 205
Mobilitat 175 245 299 371 253
Kommunikation 104 113 117 128 114
Soziale Teilhabe 120 184 249 307 196
Personen- und Sachversicherungen 72 107 111 144 109
Summe obiger Ausgaben 1468 1865 2191 2528 1948
Verfiigbar fiir weitere Ausgaben 1515 2378 3264 5195 2824
Kind 18 bis unter 27 Jahren
Verfiligbares Einkommen 3330 4513 5745 7858 5119
Kaltmiete inkl. Nebenkosten 0 0 0 0 0
Heizenergie 81 82 86 89 85
Strom 88 92 92 99 92
Hauswirtschaft 52 66 88 94 76
Ernahrung 596 723 785 892 743
Korper- und Gesundheitspflege 99 122 134 154 124
Bekleidung und Zubehoér 124 168 218 274 189
Mobilitat 200 256 301 389 278
Kommunikation 103 123 124 126 118
Soziale Teilhabe 111 152 193 262 170
Personen- und Sachversicherungen 64 91 112 121 95
Summe obiger Ausgaben 1517 1874 2132 2499 1971
Verfiigbar fiir weitere Ausgaben 1813 2640 3613 5359 3148
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Tab. 5a/5b: Paar mit zwei Kindern (unter 6 Jahren, 6 bis unter 12 Jahren) (FDZ 2020, eigene Be-

rechnungen)

Angaben in Euro/Monat

Einkommensquartil

(Medianwerte) I II 11 ‘ v Gesamt
Jiingstes Kind unter 6 Jahren
Verfiigbares Einkommen 3141 4272 5258 7065 4705
Kaltmiete inkl. Nebenkosten 500 0 0 0 0
Heizenergie 78 65 61 78 70
Strom 70 82 82 77 80
Hauswirtschaft 46 62 73 76 64
Erndhrung 568 646 711 757 668
Kérper- und Gesundheitspflege 97 110 119 128 113
Bekleidung und Zubehor 135 173 211 235 182
Mobilitat 153 207 249 272 221
Kommunikation 93 95 103 103 99
Soziale Teilhabe 108 150 188 238 174
Personen- und Sachversicherungen 64 108 122 135 106
Summe obiger Ausgaben 1911 1697 1919 2099 1775
Verfiigbar fiir weitere Ausgaben 1230 2575 3339 4966 2931

Jiingstes Kind 6 bis unter 12 Jahren

Verfiligbares Einkommen 3425 4528 5704 7534 5079
Kaltmiete inkl. Nebenkosten 0 0 0 0 0
Heizenergie 75 76 66 72 72
Strom 83 81 83 89 84
Hauswirtschaft 43 64 78 84 66
Ernahrung 595 710 782 861 722
Korper- und Gesundheitspflege 86 96 109 126 104
Bekleidung und Zubehoér 139 192 249 275 207
Mobilitat 175 235 270 319 239
Kommunikation 103 104 117 117 112
Soziale Teilhabe 137 231 318 357 251
Personen- und Sachversicherungen 80 112 123 145 114

Summe obiger Ausgaben 1517 1899 2195 2444 1970

Verfiigbar fiir weitere Ausgaben 1908 2629 3509 5090 3109
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Tab. 5¢/5d: Paar mit zwei Kindern (12 bis unter 18 Jahren, 18 bis unter 27 Jahren) (FDZ 2020,

eigene Berechnungen)

Angaben in Euro/Monat
(Medianwerte)

Einkommensquartil

II

IT1

I\

| Gesamt

Jiingstes Kind 12 bis unter 18 Jahren

Verfiigbares Einkommen 3271 4525 5835 7876 5097
Kaltmiete inkl. Nebenkosten 0 0 0 0 0
Heizenergie 77 75 70 80 76
Strom 90 90 98 97 94
Hauswirtschaft 44 69 78 90 68
Erndhrung 636 768 868 994 803
Kérper- und Gesundheitspflege 86 112 126 149 115
Bekleidung und Zubehor 146 208 266 343 229
Mobilitat 201 251 305 364 276
Kommunikation 109 121 120 136 120
Soziale Teilhabe 136 247 313 441 267
Personen- und Sachversicherungen 77 114 136 146 114

Summe obiger Ausgaben 1602 2054 2381 2840 2161

Verfiigbar fiir weitere Ausgaben 1669 2471 3454 5036 2936

Jiingstes Kind 18 bis unter 27 Jahren

Verfiligbares Einkommen 3817 5086 6361 8816 5645
Kaltmiete inkl. Nebenkosten 0 0 0 0 0
Heizenergie 83 82 85 95 85
Strom 98 100 99 110 100
Hauswirtschaft 59 70 91 99 79
Ernahrung 683 832 943 1059 866
Kérper- und Gesundheitspflege 103 132 144 166 135
Bekleidung und Zubehoér 170 225 268 352 240
Mobilitat 245 311 367 466 334
Kommunikation 116 125 133 135 129
Soziale Teilhabe 133 214 253 345 229
Personen- und Sachversicherungen 75 126 122 145 113

Summe obiger Ausgaben 1764 2217 2505 2972 2310

Verfiigbar fiir weitere Ausgaben 2053 2869 3856 5844 3335
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Tab. 6a: Paar mit drei und mehr Kindern (unter 12 Jahren) (FDZ 2020, eigene Berechnungen)

Angaben in Euro/Monat Einkommensquartil
Medianwerte I 11 111 IV | Gesamt
Jiingstes Kind unter 12 Jahren
Verfiligbares Einkommen 3336 4483 5826 7766 5167
Kaltmiete inkl. Nebenkosten 424 0 0 0 0
Heizenergie 80 70 61 80 74
Strom 84 86 90 100 90
Hauswirtschaft 46 67 77 106 75
Ernahrung 608 758 827 939 769
Kdérper- und Gesundheitspflege 75 101 118 130 106
Bekleidung und Zubehoér 129 217 230 297 213
Mobilitat 150 228 282 300 242
Kommunikation 94 102 106 109 103
Soziale Teilhabe 153 270 285 399 272
Personen- und Sachversicherungen 53 104 136 159 113
Summe obiger Ausgaben 1896 2003 2212 2620 2056
Verfiigbar fiir weitere Ausgaben 1440 2480 3614 5146 3111
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Tab. 6b/6c¢: Paar mit drei und mehr Kindern (12 bis unter 18 Jahren, 18 bis unter 27 Jahren) (FDZ

2020, eigene Berechnungen)

Angaben in Euro/Monat
(Medianwerte)

Einkommensquartil

II

IT1

I\

| Gesamt

Jiingstes Kind 12 bis unter 18 Jahren

Verfiigbares Einkommen 3588 3588 3588 3588 5353
Kaltmiete inkl. Nebenkosten 0 0 0 0 0
Heizenergie 84 70 69 85 75
Strom 100 97 100 106 101
Hauswirtschaft 48 64 64 90 65
Erndhrung 683 803 865 1037 840
Kérper- und Gesundheitspflege 84 113 103 139 109
Bekleidung und Zubehér 168 222 268 330 238
Mobilitat 200 250 325 400 283
Kommunikation 109 111 115 139 118
Soziale Teilhabe 148 245 354 472 298
Personen- und Sachversicherungen 51 100 138 158 102

Summe obiger Ausgaben 1674 2073 2401 2955 2227

Verfiigbar fiir weitere Ausgaben 1915 1516 1187 633 3126

Jiingstes Kind 18 bis unter 27 Jahren

Verfiligbares Einkommen 3964 5424 6882 9544 5987
Kaltmiete inkl. Nebenkosten 0 0 0 0 0
Heizenergie 93 82 96 86 91
Strom 110 122 113 106 110
Hauswirtschaft 50 75 86 113 80
Ernahrung 782 931 1183 1118 957
Korper- und Gesundheitspflege 84 144 135 156 128
Bekleidung und Zubehoér 174 238 330 354 269
Mobilitat 231 340 474 518 366
Kommunikation 109 139 145 153 134
Soziale Teilhabe 139 202 375 461 287
Personen- und Sachversicherungen 60 139 137 142 114

Summe obiger Ausgaben 1832 2411 3073 3206 2537

Verfiigbar fiir weitere Ausgaben 2132 3013 3809 6338 3450
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Tab. 7a/7b: Alleinerziehende/r mit einem Kind (unter 6 Jahren, 6 bis unter 12 Jahren) (FDZ 2020,

eigene Berechnungen)

Angaben in Euro/Monat Einkommensquartil
(Medianwerte) I II 11 v | Gesamt
Kind unter 6 Jahren
Verfiigbares Einkommen 1368 1711 2232 3116 1978
Kaltmiete inkl. Nebenkosten 374 430 459 485 420
Heizenergie 66 72 77 59 67
Strom 48 49 54 54 50
Hauswirtschaft 19 22 30 28 23
Erndhrung 233 309 368 402 322
Kérper- und Gesundheitspflege 59 57 84 83 71
Bekleidung und Zubehor 77 117 114 118 106
Mobilitat 83 82 117 134 99
Kommunikation 49 68 73 72 67
Soziale Teilhabe 46 53 96 122 77
Personen- und Sachversicherungen 13 31 41 65 31
Summe obiger Ausgaben 1067 1289 1511 1622 1331
Verfiigbar fiir weitere Ausgaben 301 422 722 1494 647
Kind 6 bis unter 12 Jahren
Verfiigbares Einkommen 1525 2012 2633 3527 2315
Kaltmiete inkl. Nebenkosten 430 438 439 527 440
Heizenergie 61 65 65 70 65
Strom 52 48 50 54 51
Hauswirtschaft 17 22 36 46 27
Ernahrung 277 371 399 477 376
Korper- und Gesundheitspflege 55 55 79 75 67
Bekleidung und Zubehoér 72 101 140 169 111
Mobilitat 71 120 110 176 113
Kommunikation 67 83 89 88 83
Soziale Teilhabe 66 112 125 217 122
Personen- und Sachversicherungen 16 45 53 56 43
Summe obiger Ausgaben 1183 1460 1585 1955 1497
Verfiigbar fiir weitere Ausgaben 342 552 1048 1572 818
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Tab. 7c/7d: Alleinerziehende/r mit einem Kind (12 bis unter 18 Jahren, 18 bis unter 27 Jahren) (FDZ
2020, eigene Berechnungen)

Angaben in Euro/Monat Einkommensquartil
(Medianwerte) I | 11 ‘ 111 ‘ 1V | Gesamt
Kind 12 bis unter 18 Jahren
Verfiigbares Einkommen 1547 2141 2812 3916 2441
Kaltmiete inkl. Nebenkosten 428 440 414 30 421
Heizenergie 69 67 77 77 73
Strom 55 54 59 58 56
Hauswirtschaft 17 27 41 54 32
Erndhrung 323 375 425 511 398
Koérper- und Gesundheitspflege 47 67 87 113 75
Bekleidung und Zubehér 65 107 138 171 116
Mobilitat 72 117 140 229 126
Kommunikation 76 87 98 104 90
Soziale Teilhabe 53 91 124 185 104
Personen- und Sachversicherungen 20 39 52 57 40
Summe obiger Ausgaben 1225 1471 1653 1589 1532
Verfiigbar fiir weitere Ausgaben 322 670 1159 2327 909
Kind 18 bis unter 27 Jahren
Verfiigbares Einkommen 1700 2490 3237 4396 2854
Kaltmiete inkl. Nebenkosten 432 449 400 0 410
Heizenergie 70 73 68 80 72
Strom 57 60 65 69 63
Hauswirtschaft 20 38 37 53 36
Ernahrung 363 403 472 581 444
Kérper- und Gesundheitspflege 57 90 100 136 90
Bekleidung und Zubehér 62 122 151 184 124
Mobilitat 98 164 177 225 163
Kommunikation 83 89 93 106 93
Soziale Teilhabe 56 95 114 169 107
Personen- und Sachversicherungen 29 45 45 83 45
Summe obiger Ausgaben 1326 1629 1720 1686 1645
Verfiigbar fiir weitere Ausgaben 374 861 1517 2710 1209

HAUSWIRTSCHAFT UND WISSENSCHAFT ISSN 2626-0913 23. JunNI 2021


https://haushalt-wissenschaft.de/

PREUSSE H REFERENZBUDGETS 2021 SEITE 21/26

ARBEITSPAPIER (EDITOR PROOF) EINGEREICHT: 17.06.2021 ANGENOMMEN: 22.06.2021

Tab. 8a: Alleinerziehende/r mit zwei und mehr Kindern (unter 12 Jahren) (FDZ 2020, eigene Berech-

nungen)
Angaben in Euro/Monat Einkommensquartil
Medianwerte I | I1 ‘ 11 ‘ v Gesamt
Jiingstes Kind unter 12 Jahren
Verfilighares Einkommen 1721 2109 2708 3742 2392
Kaltmiete inkl. Nebenkosten 460 552 561 16 500
Heizenergie 60 75 83 93 75
Strom 62 73 53 78 66
Hauswirtschaft 28 41 37 54 38
Erndhrung 359 431 489 565 468
Kérper- und Gesundheitspflege 63 66 68 85 72
Bekleidung und Zubehor 85 132 144 199 146
Mobilitat 100 100 124 167 121
Kommunikation 66 83 96 90 84
Soziale Teilhabe 100 137 202 260 157
Personen- und Sachversicherungen 19 25 40 64 31
Summe obiger Ausgaben 1401 1715 1897 1670 1757
Verfiigbar fiir weitere Ausgaben 320 394 811 2072 635

HAUSWIRTSCHAFT UND WISSENSCHAFT ISSN 2626-0913 23. JunNI 2021


https://haushalt-wissenschaft.de/

PREUSSE H

REFERENZBUDGETS 2021

SEITE 22/26

ARBEITSPAPIER (EDITOR PROOF)

EINGEREICHT: 17.06.2021

ANGENOMMEN: 22.06.2021

Tab. 8b/8c: Alleinerziehende/r mit zwei und mehr Kindern (12 bis unter 18 Jahren, 18 bis unter 27

Jahren) (FDZ 2020, eigene Berechnungen)

Angaben in Euro/Monat
(Medianwerte)

Einkommensquartil

1|

II

IT1

I\

Gesamt

Jiingstes Kind 12 bis unter 18 Jahren

Verfiigbares Einkommen 2069 2690 3381 4526 3069
Kaltmiete inkl. Nebenkosten 482 482 0 0 410
Heizenergie 91 83 78 78 81
Strom 69 66 76 76 72
Hauswirtschaft 27 44 37 62 41
Erndhrung 436 484 561 654 506
Kérper- und Gesundheitspflege 59 89 95 114 86
Bekleidung und Zubehor 139 134 178 254 156
Mobilitat 103 146 149 217 148
Kommunikation 87 93 94 111 95
Soziale Teilhabe 77 178 178 244 174
Personen- und Sachversicherungen 34 44 66 68 52

Summe obiger Ausgaben 1602 1843 1511 1878 1820

Verfiigbar fiir weitere Ausgaben 467 847 1870 2649 1249

Jiingstes Kind 18 bis unter 27 Jahren

Verfiigbares Einkommen 2108 3044 3859 4974 3411
Kaltmiete inkl. Nebenkosten 530 465 424 40 461
Heizenergie 80 80 88 75 80
Strom 80 80 88 80 81
Hauswirtschaft 18 52 45 56 41
Ernahrung 429 536 676 711 558
Korper- und Gesundheitspflege 62 106 109 134 98
Bekleidung und Zubehoér 77 160 183 223 155
Mobilitat 120 170 187 306 180
Kommunikation 88 103 118 126 106
Soziale Teilhabe 76 137 173 213 129
Personen- und Sachversicherungen 25 67 70 82 56

Summe obiger Ausgaben 1585 1957 2161 2046 1945
Verfiigbar fiir weitere Ausgaben 523 1087 1698 2928 1466
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Tab. 9: Sonstige Haushalte (FDZ 2020, eigene Berechnungen)

Angaben in Euro/Monat Einkommensquartil
(Medianwerte) I II ITI v Gesamt
Verfiigbares Einkommen 2091 3511 4820 7187 3196
Kaltmiete inkl. Nebenkosten 389 15 0 0 0
Heizenergie 68 81 85 85 80
Strom 68 78 89 94 82
Hauswirtschaft 21 50 66 86 52
Erndhrung 385 538 649 866 585
Korper- und Gesundheitspflege 61 100 120 146 102
Bekleidung und Zubehoér 63 117 182 215 133
Mobilitat 101 173 221 339 193
Kommunikation 79 99 116 128 104
Soziale Teilhabe 59 112 166 236 130
Personen- und Sachversicherungen 21 58 80 109 62
Summe obiger Ausgaben 1313 1420 1773 2303 1523
Verfiigbar fiir weitere Ausgaben 778 2091 3047 4884 1673
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Anhang 1: Fallzahlen und Grenzwerte zwischen den Einkommens-

quartilen (FDZ 2020, eigene Berechnungen)

Haushaltstyp Altersgruppe Falle Grenzwerte zwischen den
(Bezugsperson  oder Einkommensquartilen (Euro/Monat)
jungstes Kind) ITundII II und III III und IV
Alleinlebende Unter 27 Jahren 621 902 1247 1758
Frau 27 bis unter 64 Jahren 5181 1324 1989 2709
64 bis unter 80 Jahren 2527 1223 1619 2151
80 Jahre und élter 589 1300 1708 2263
Alleinlebender Unter 27 Jahren 368 916 1311 2012
Mann 27 bis unter 64 Jahren 3475 1291 2203 3165
64 bis unter 80 Jahren 1106 1154 1714 2580
80 Jahre und alter 227 1506 2210 2967
Paar ohne Kin- | Unter 27 Jahren 398 2019 2824 3876
der 27 bis unter 64 Jahren 7647 3181 4306 5739
64 bis unter 80 Jahren 5955 2303 3031 4196
80 Jahre und élter 1124 2305 2914 3834
Paar mit 1 Kind | Unter 6 Jahren 1520 3472 4486 5694
6 bis unter 12 Jahren 656 3562 4497 5988
12 bis unter 18 Jahren 825 3640 4771 6225
18 bis unter 27 Jahren 1177 4019 5119 6501
Paar mit 2 Kin- | Unter 6 Jahren 756 3784 4705 5933
dern 6 bis unter 12 Jahren 1237 4034 5079 6442
12 bis unter 18 Jahren 1107 3994 5097 6592
18 bis unter 27 Jahren 931 4527 5645 7301
Paar mit 3 und | Unter 12 Jahren 483 3991 5167 6512
mehr Kindern 12 bis unter 18 Jahren 424 4347 5353 6971
18 bis unter 27 Jahren 289 4792 5987 7860
Alleinerzie- Unter 6 Jahren 161 1505 1978 2601
hende mit 1 6 bis unter 12 Jahren 284 1761 2315 2936
Kind 12 bis unter 18 Jahren 455 1831 2441 3291
18 bis unter 27 Jahren 578 2168 2853 3623
Alleinerzie- Unter 12 Jahren 146 1989 2392 3165
hende mit 2 12 bis unter 18 Jahren 243 2400 3068 3777
und mehr Kin- | 18 bis unter 27 Jahren 228 2648 3410 4285
dern
Sonstige Haushalte 1508 2858 4140 5751
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Anhang 2: Unterstellte Miete von Wohneigentiimern (in Euro/Mo-
nat) (FDZ 2020, eigene Berechnungen)

Haushaltstyp Altersgruppe (Bezugsper- Einkommensquartil
son oder jungstes Kind) I II II1 v Gesamt
Alleinlebende Frau Unter 27 Jahren 0 0 0 0 0
27 bis unter 64 Jahren 0 0 207 0
64 bis unter 80 Jahren 0 0 37 669 0
80 Jahre und élter 0 0 37 620 0
Alleinlebender Mann | Unter 27 Jahren 0 0 0 0 0
27 bis unter 64 Jahren 0 0 0 37 0
64 bis unter 80 Jahren 0 0 520 677 0
80 Jahre und &lter 0 0 722 681 527
Paar ohne Kinder Unter 27 Jahren 0 0 0 0 0
27 bis unter 64 Jahren 110 660 759 890 697
64 bis unter 80 Jahren 586 728 850 1012 807
80 Jahre und élter 580 569 695 937 731
Paar mit 1 Kind Unter 6 Jahren 0 37 669 925 75
6 bis unter 12 Jahren 37 757 868 1047 820
12 bis unter 18 Jahren 586 834 938 1007 862
18 bis unter 27 Jahren 808 864 947 1072 930
Paar mit 2 Kindern Unter 6 Jahren 0 876 956 1024 857
6 bis unter 12 Jahren 703 870 1011 1113 944
12 bis unter 18 Jahren 759 931 1067 1097 971
18 bis unter 27 Jahren 880 1008 1050 1136 1031
Paar mit 3 und mehr | Unter 12 Jahren 37 1008 1065 1177 1022
Kindern 12 bis unter 18 Jahren 702 1001 1099 1245 1054
18 bis unter 27 Jahren 934 1087 1033 1267 1062
Alleinerziehende mit | Unter 6 Jahren 0 0 0 0 0
1 Kind 6 bis unter 12 Jahren 0 0 0 0 0
12 bis unter 18 Jahren 0 0 0 393 0
18 bis unter 27 Jahren 0 0 37 778 0
Alleinerziehende mit | Unter 12 Jahren 0 0 0 659 0
2 und mehr Kindern 12 bis unter 18 Jahren 0 0 548 801 0
18 bis unter 27 Jahren 0 0 0 896 0
Sonstige Haushalte 0 629 879 1052 751
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