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Zusammenfassung

Um Verbraucher*innen einen verinnerlichenden Zugang zum Zweinutzungshuhn an-

zubieten und deren sensorischen Beurteilung in einer gréReren Stichprobe zu er-

fassen, wurde in der vorliegenden Studie eine Verkostung von Zweinutzungshahnen-

fleisch in der Gemeinschaftsverpflegung in Baden-Wiurttemberg im Projekt ZweiWert

konzipiert.

Ziele

Die Ziele der Verkostung und der vorliegenden Studie lauten:

Die Verkostung von Huhnerfleisch des Zweinutzungshuhn (ZNH) in Kantinen bzw.
Mensen in einer Feldstudie wissenschaftlich zu begleiten, hierbei a) Hihnerfleisch
in einem Gericht anhand mehrerer sensorischen Attribute zu beurteilen, b) die
sensorische Beurteilung einer ZNH-Genetik mit einem Kontrollhuhn zu ver-
gleichen und c) die Beurteilung durch eine grofRe Zielgruppe in unterschiedlichen
sozio-6konomischen Auspragungen und Kontexten der Gemeinschafts-
verpflegung, wie Hochschule oder Betrieb, zu erfassen.

Zweinutzungshihner bekannter zu machen und den Aufbau regionaler

Wertschopfungsketten in Baden-Wirttemberg weiterzuentwickeln.

Material und Methode

In drei Kantinen bzw. Mensen in Baden-Wirttemberg wurde Huhnerfleisch im
Gericht ,Halbes Brathahnchen® von den Gasten sensorisch beurteilt.

In zwei Testessen wurde einmal das ,Standardhuhn“ der Kantine und ein anderes
Mal ein Zweinutzungshuhn der Genetiken ,Coffee” und ,Cream” der 6kologischen
Tierzucht gGmbH (OTZ) zubereitet. In der Blind-Verkostung war den Gasten die
Reihenfolge der Genetiken unbekannt.

Durchfiihrung von Testessen 1 im Marz 2024 und Testessen 2 im April 2024.

Die sensorische Beurteilung erfolgte von den Testessern des Geflugelfleisches auf
einem gedruckten Fragebogen.

Zur sensorischen Beurteilung wurde ein hedonischer Akzeptanztest eingesetzt.

Die Teilnahme an der Verkostung und der Befragung waren freiwillig.
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Insgesamt 1326 Essen ,Halbes Brathahnchen® wurden gewahlt, davon 796 Essen
mit dem Standardhuhn und 530 Essen mit dem Zweinutzungshuhn. Die
Teilnahmequote an der Verkostung betragt insgesamt 78,0 Prozent.

Nach Datenbereinigung standen 600 Fragebdgen fur die Analyse zur Verfigung,
davon 372 (62 %) zum Standardhuhn und 228 (38 %) zum Zweinutzungshuhn.

Die Beteiligungsquote an der Befragung betragt insgesamt 45,2 Prozent.

Ergebnisse

Es besteht ein hohes Interesse tber das Zweinutzungshuhn in Kantinen mehr zu
erfahren und dessen Fleisch auszuprobieren. Ferner besteht eine hohe
Bereitschaft an der Studie teilzunehmen.

Das Zweinutzungshuhn ist den meisten Gasten bisher unbekannt.

Das Fleisch des Zweinutzungshuhns hélt sensorisch mit dem Standardhuhn der
Kantinen mit — insbesondere im Geschmack. Saftigkeit und Zartheit sind die
kritischen sensorischen Attribute. Fligel und Schlegel sind die kritischen Teile.
Viele Gaste sind bereit, etwas mehr fir das Zweinutzungshuhn zu zahlen.

Die Wiederwahlabsicht des getesteten Fleisches ist in beiden Testessen hoch,
teils ist die Wiederwahlabsicht beim Zweinutzungshuhn etwas geringer, teils gleich
hoch mit dem Standardhuhn.

Fazit und Empfehlungen

Die hohere Variabilitat der Zweinutzungshihner erfordert eine optimierte
Zubereitung und Rezepturen in den Kantinen: dies ermdglicht die Entwicklung
eines nachhaltigeren Speiseplans im Falle von fleischreduzierten Gerichten.
Uber die Herkunft und Haltung von Gefliigel besteht derzeit eine hohe
Informationsasymmetrie, sowohl unter Gasten als auch in den Kantinen. Die
Herkunft des Zweinutzungshuhns ist den Kantinen bekannt und eine mdgliche
Kommunikation dartiber mit den Gasten entspricht deren Wunsch, mehr tiber
Zweinutzungshuhner, ihre Haltung, die Erzeuger*innen und die Umweltwirkung zu
erfahren.

Die Vorteile des Zweinutzungshuhns liegen in tier- und sozialethischen Aspekten;
die bestatigte positive sensorische Beurteilung seitens der Géaste kann das

ethische Narrativim Rahmen der Marktkommunikation ergéanzen.
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1 Einleitung

Uber die Besonderheiten im Geschmack der Zweinutzungshiihner, insbesondere des
Hahnenfleisches, wird oft Uberschwanglich positiv berichtet: ,Ungewdhnlich zart“ oder
,Unfassbar lecker“ ist zu héren. Entsprechende Beurteilungen findet man vor allem
von Seiten von Blogger*innen (z.B. Jaschok 0.J.; Bilou Kitchen 2018) oder Kéch*innen
(z.B. SWR 2023; Slow Food 2013), weniger in der wissenschaftlichen Literatur (z.B.
Langkabel et al. 2022; Lichovnikova et al. 2009). Die Forschung zur Sensorik von
Zweinutzungshihnern stellt aus wissenschaftlicher Sicht bislang eine Nische dar. Ein
grundlegendes Fehlen von Verbraucherakzeptanzstudien sowohl zu Eiern (z.B. Fluck
et al. 2023; Slack et al. 2022; Rondoni et al. 2020) als auch zu Huhnerfleisch (z.B.
Walley et al. 2015; Mdser & Anders 2008) scheint zudem evident.

Ausgangspunkt des vorliegenden Berichts und der sensorischen Beurteilung des
Fleisches von Zweinutzungshihnern im Auf3erhausverzehr ist die explorative Studie
von Gebhardt et al. (2023a). Die Studie mit Studierenden an der DHBW Heilbronn im

Jahr 2023 wurde im Rahmen des EIP-Agri Projekt ZweiWert (www.zweiwert.de) durch-

gefuhrt. Es konnte in einer Blindverkostung mit ungeschulten Testenden gezeigt
werden, wie verschiedene Genetiken von Zweinutzungshahnen schmecken und dass
es bei Fleisch und Eiern von Zweinutzungshihnern sowie zwischen den verschie-
denen Genetiken weitere sensorische Unterschiede oder Besonderheiten gibt.
Beurteilt wurden ,Coffee” der Okologischen Tierzucht gGmbH (OTZ), ,Lohmann Dual*
von Lohmann Breeders GmbH, ,Sundheimer* aus dem Ziichungsprojekt Oko2Huhn?,
eine Gebrauchskreuzung aus dem Ziichtungsprojekt ,RegioHuhn"? und eine Kontroll-
gruppe einer klassischen Lege- bzw. Mastlinie. ,Zweinutzungshiihner schmecken
besser®, lautet das Ergebnis kurzgefasst. Gemall des Urteils von insgesamt 21
Testenden bestehen Unterschiede, nicht alleine zwischen den verschiedenen
Genetiken, sondern auch jeweils zwischen den einzelnen Teilen — Ei, Brust, Schlegel,
Fligel oder Sud. Das Fleisch der Genetik Lohmann Dual entspricht Ver-
braucher*innenpraferenzen insgesamt offenbar am besten, wahrend deren Eier (zu-
bereitet) am wenigsten gefallen. Die sensorischen Steckbriefe der vier verprobten
Zweinutzungshihner fallen vielgestaltig aus und erlauben kein eindeutiges sens-

orisches ,Ranking®. Insgesamt besteht in dieser Studie eine konsistente sensorische

! Projektbeschreibung Oko2Huhn-Projekt unter https://www.hswt.de/forschung/projekt/1525-oeko2huhn
2 Projektbeschreibung RegioHuhn unter https://www.naturland.de/de/erzeuger/praxisforschung/regiohuhn.html
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Uberlegenheit der Zweinutzungshiihner gegeniiber den spezialisierten Mast- bzw.
Legerassen. Allerdings Uberzeugte kein Zweinutzungshuhn in allen Teilen gleicher-
malf3en. Das Kontrollhuhn lieferte jedoch immer schlechtere sensorische Ergebnisse
als eines der Zweinutzungstiere. Wéahrend es eine Herausforderung darstellt, die
durchaus komplexen Hintergriinde, Definitionen und Argumente fur Zweinutzungs-
hihner und die Implikationen der Haltung, Vermarktung und Wirtschaftlichkeit
pragnant zu vermitteln, habe ,die Verkostung einen weiteren, ganz unmittelbaren, weil
,verinnerlichenden‘ Zugang geboten® (Gebhardt et al. 2023a). Dieses Ergebnis der
positiven sensorischen Beurteilung von Zweinutzungshihnern kénnte einen Beitrag
zur Steigerung der Verbraucher*innenakzeptanz von Zweinutzungshihnern leisten
und damit zu deren Verbreitung am Markt beitragen (ebenso Siekmann 2019), sollten

sie sich in weiteren und umfassenderen Untersuchungen bestétigen.

Um Verbraucher*innen einen verinnerlichenden Zugang zum Zweinutzungshuhn
anzubieten und deren Beurteilung in einer grol3eren und ausgewogeneren Stichprobe
zu erfassen, wurde daher eine Studie mit einer Verkostung von Zweinutzungs-
hahnenfleisch und Befragung in der Gemeinschaftsverpflegung in Baden-W(irttem-

berg im Projekt ZweiWert konzipiert. Die Ziele der vorliegenden Studie lauten:

e Die Verkostung von Huhnerfleisch des Zweinutzungshuhn (ZNH) in Kantinen bzw.
Mensen in einer wissenschaftlichen Feldstudie zu begleiten, hierbei Hihnerfleisch
in einem Gericht anhand mehrerer sensorischen Attribute zu beurteilen, die
sensorische Beurteilung einer ZNH-Genetik mit einem Kontrollhuhn zu vergleichen
und die Beurteilung durch eine grofRe Zielgruppe in unterschiedlichen sozio-
O0konomischen Auspragungen und Kontexten der Gemeinschaftsverpflegung, wie
Hochschule oder Betrieb, zu erfassen.

e Zweinutzungshuhner bekannter zu machen und den Aufbau von regionalen Wert-

schopfungsketten in Baden-Wirttemberg weiterzuentwickeln.

Im Folgenden werden Hintergrundinformationen zu Zweinutzungshihner in der Kan-
tine (Kapitel 2), der konzeptionelle Rahmen der sensorischen Beurteilung von Hihner-
fleisch und deren Einflussfaktoren (Kapitel 3) sowie Material und die methodische Vor-
gehensweise der sensorischen Beurteilung des verkosteten Gerichts ,Halbes Brat-
hahnchen® (Kapitel 4) dargestellt. Die Ergebnisse dieser Blindverkostung in drei Kan-
tinen sowie die Befragung unter 600 Gasten in Baden-Wirttemberg ist in Kapitel 5

beschrieben. Das Fazit in Kapitel 6 schliel3t den Bericht. Im Anhang finden sich eine
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umfassende Darstellung der deskriptiven Statistik sowie der sensorischen
Beurteilungen, Einstellungen und Soziodemografie der Testenden in Tabellen und
Grafiken.
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2 Hintergrund zu Zweinutzungshthnern in der Kantine

Die Qualitat von Speisen in der Gemeinschaftsverpflegung, insbesondere in den Be-
triebsrestaurants, gewinnt aufgrund des veranderten Erndhrungsverhaltens und der
Zunahme der Gemeinschaftsverpflegung an Wichtigkeit. Vor dem Hintergrund des
Arbeitskraftemangels und der erschwerten Arbeitskraftrekrutierung sind attraktive
Speiseplane in den Betriebsrestaurants eine Mdglichkeit, um als Arbeitgeber interes-
sant zu sein (Edringer et al. 2023). Von 45,1 Mio. Erwerbstatigen in Deutschland haben
im Jahr 2019 rund 25 Prozent (11,3 Mio. Menschen) die Kantine an ihrem Arbeitsplatz
genutzt (Edringer et al. 2023). Laut Forsa-Erhebung im Auftrag des BMEL (2023)
essen 19 Prozent der Erwerbstatigen mindestens einmal pro Woche in Kantinen zu
Mittag. Bei den Studierenden nutzen 70 Prozent die Angebote der Mensen und
Cafeterien, durchschnittlich dreimal in der Woche (Edringer et al. 2023). Die Betriebs-
verpflegung nimmt etwa 80 Prozent (geschéatzt:16,4 Milliarden Euro) des Gesamt-
marktvolumen der Gemeinschaftsverpflegung ein (dfv 2020 in Edringer et al. 2023).
Eine soziale Differenzierung der Gaste legen Edinger et al. (2023) vor: Manner nutzen
Kantinen tendenziell haufiger als Frauen; das Durchschnittsalter in den Kantinen tber
alle Geschlechter hinweg liegt bei 41 Jahren, in den Mensen bei 27 Jahren (Frauen)
bzw. 31 Jahren (Manner); Kantinennutzer*innen haben ein Giberdurchschnittlich hohes
Bildungsniveau, mit einem besonders hohen Anteil von Gasten mit (Fach-) Hochschul-
abschluss. Nur wenige Studien geben Auskunft Uber die Zufriedenheit mit dem
Essensangebot in Betriebskantinen (Edringer et al. 2023). Es fehlen zudem voll-
standige Gé&stezahlen und Daten zur Nutzung der Gemeinschaftsverpflegung in
Deutschland (DGE 2024).

Die Gastronomie in den Betrieben und auf dem Hochschulcampus ist ,der” Treiber der
Erndhrungswende und Trendumsetzer im Bereich Nachhaltigkeit, fasst die Nestlé
Studie 2023 ,So nachhaltig is(s)t Kantine und Mensa“ zusammen (ebenso Edringer et
al. 2023). In Betriebskantinen sind die wichtigsten Trends im Jahr 2017 regionale
Speisen (81%), vegetarische Speisen (65%) sowie Fleisch aus artgerechter Tier-
haltung (46%) (Statista 2019). Uber einen Riickgang von Fleisch in Kantinen hin zu
vermehrt vegetarischen Gerichten berichtet der Verpflegungsanbieter Apetito (2024).
Mit der ,Kantinenrichtlinie” will das Land Baden-Wirttemberg nachhaltige Erndhrung
fordern und den Anteil von regionalen und 6kologisch produzierten Gerichten in den
landeseigenen Kantinen bis zum Jahr 2030 auf 30 bis 40 Prozent erh6hen (Landtag
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BW 2024). Um Angebote in Kantinen und Mensen umweltvertraglicher und gesund-
heitsfordernder zu gestalten, werden eine Reduktion des Fleischanteils pro Mahlzeit,
der Ausbau von Bio-Regio-Wertschopfungsketten oder die Foérderung der Gaste-
nachfrage nach umweltvertraglichen und gesundheitsfordernden Speiseangeboten
vorgeschlagen (Edringer et al. 2023). Dazu zahlen Edringer et al. (2023) eine Uber-
wiegend pflanzenbasierte Verpflegung oder die Verwendung von gering verarbeiteten
Lebensmitteln. Férdernde Faktoren eines nachhaltigen Speiseangebots sind ein guter
Geschmack und eine ansprechende Optik der Essen sowie weitere Faktoren, wie die
Passgenauigkeit mit den individuellen Erndhrungsgewohnheiten, ein angemessenes
Preis-Leistungsverhaltnis oder die Offenheit der Kiichen fur Neues und die Bereit-

stellung von Hintergrundinformationen fur die Gaste (Edringer et al. 2023).

Mehr Tierwohl und Regionalitat in der Gemeinschaftsverpflegung bedeuten Heraus-
forderungen angesichts einer geringeren Warenverfugbarkeit und deren héheren Ein-
kaufspreise. Dies erschwert es, passende Lebensmittel in ausreichender Menge aus
der Region beziehen zu kdnnen (z.B. Nestlé 2023). Herausfordernd ist auch, was unter
artgerecht und Tierwohl in der Praxis tatsachlich verstanden wird3. In der Europaische
Masthuhn-Initiative werden einheitliche Mindeststandards fur die Hihnermast definiert

(https://lwww.masthuhn-initiative.de/). Mehrere Lebensmittelunternehmen und Studie-

rendenwerke mit ihnre Hochschulmensen haben sich verpflichtet diese Standards der
Masthuhn-Initiative umzusetzen, um einen verbesserten Tierschutz zu férdern. Die
Initiative ordnet sich damit in andere deutsche oder européaische Tierschutzlabel ein,

wie das Label Rouge (http://www.volaillelabelrouge.com), oder spezifizierte Haltungs-

konzepte, wie die Bio-Erzeugerstandards z.B. von Naturland* oder Bioland®, oder
explizite Kennzeichnungen der Haltungsform, wie im Rahmen der Tierwohlinitiative

(https://initiative-tierwohl.de).

3 Die Bedeutung einer artgerechten Tierhaltung von Zweinutzungshiihnern aus der Sichtweise von Land-
wirt*sinnen wird in Gebhardt et al. (2023b) dargelegt. Fir 6kologisch wirtschaftende Betriebe haben bei Zwei-
nutzungshihnern viele Tierhaltungsaspekte einen hohen Stellenwert. Es gehdren fur sie kein routinemaRiges
Schnabelkupieren (73%), der freie Zugang zu einem AufRenauslauf (70%), eine Mindest-Nachtruhe von 8
Stunden (62%), eine Begrenzung der Besatzdichte auf max. 6 Tiere pro m? (60%), eine Begrenzung der Hichst-
zahl von max. 3000 Hennen pro Stall (57%), Beschéftigungsmaterial (53%) und Vorgaben zur Einstreuqualitat
(50%) zu den wichtigen Vorgaben, welche aus Sicht der Befragten Verbindlichkeitscharakter fiir die Haltung
von Zweinutzungshiihnern haben sollten. Seitens der konventionellen Betriebe erhalten alle vorgelegten
Parameter der Tierhaltung eine geringere Zustimmung hinsichtlich ihrer Verbindlichkeit fir Zweinutzungs-
huhner. Solche Vorgaben gibt es nicht generell fir die Haltung einer bestimmten Genetik, sie entsprechen
jedoch vielfach den Vorgaben fiur Bio-Betriebe. Ein Zweinutzungshuhn, das in einem Bio-Betrieb gehalten wird,
entspricht den Erwartungen von Verbraucher*innen an eine artgerechte Tierhaltung damit am verlasslichsten.

Naturland: https://www.naturland.de/images/01 naturland/documents/Naturland-Richtlinien Erzeugung.pdf

5 Bioland: https://www.bioland.de/fileadmin/user upload/Verband/Dokumente/Richtlinien fuer Erzeuger und
Hersteller/Bioland-Richtlinien 2023-03.pdf
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Zweinutzungshuhner werden als eine von drei Alternativen® fiir das seit 01. Januar
2022 in Deutschland geltende Verbot des Tétens mannlicher Kilken von Legehennen-
linien vom Bundesministerium fur Ernahrung und Landwirtschaft (BMEL 2023) vor-
geschlagen. Eine genaue, wissenschaftlich fundierte Definition der Bezeichnung
LZweinutzungshuhn® fehlt bisher; das Verstandnis in Literatur und unter Praktikern,
was Zweinutzungshthner sind, ist indes uneinheitlich und vielfaltig (Gebhardt et al.
2023a; 2023b)’. Eine einfache Definition kdnnte sein, dass die ,Lege- und Fleisch-
leistung bei Zweinutzungshuhnern in einem ausgewogenen Verhaltnis liegen® (Kiefer
et al. 2023) bzw. Zweinutzungshihner sich zur Eierproduktion und zur Mast eignen
(Gebhardt et al. 2023a). Bio-Erzeugerverbénde préferieren als Losungsweg auf das
Verbot des Kikentétens die Foérderung von Zweinutzungshihnern und lehnen das
Selektieren nach der Geschlechtsbestimmung im Brutei ab. Zweinutzungshihner
werden meist in der Bio-Branche gehalten und unterliegen dort den vorgegebenen,
meist strengen Haltungsbedingungen. Tierhaltungsstandards sind bei Zweinutzungs-
hihnern jedoch nicht grundséatzlich festgeschrieben. Die Direktvermarktung der Pro-
dukte von Zweinutzungshiuhnern aus bauerlicher Hand ist der bisher bevorzugt
gewahlte Weg zu den Verbraucher*innen (Gebhardt et al. 2023b; Bermejo et al. 2023).
Einige wenige Produkte vom Zweinutzungshuhn finden sich inzwischen auch in
deutschen Supermarkten.® Laut Horning (2024) sind Zweinutzungshiihner den Ver-
braucher*innen wenig bekannt. Zweinutzungshihner werden auch in Zukunft ein
Nischenprodukt sein — so die Sichtweise von Landwirt*innen und Gefllugelhalter*innen
in Deutschland (Gebhardt et al. 2023b).

6 Um das Verbot des Kilkentdtens einzuhalten, schlagt das Bundesministerium fiir Ernahrung und Landwirtschaft
drei Alternativen vor: 1.) die Geschlechtsbestimmung im Brutei (in-ovo-sexing), 2.) die Aufzucht méannlicher
Kuken von Legelinien und deren Vermarktung (Bruderhdhne) sowie 3.) das Ausbriiten von Zweinutzungs-
huhnern (BMEL 2023). Als Lésungsansatz Uberwiegt in der Gefligelbranche derzeit die Geschlechts-
bestimmung zur Selektion mannlicher Kikken von Legerassen vor dem Schltpfen (Deutscher Bundestag, 2020;
Jahn & Tiemann, 2022; BLE (2022). Nach Honig (2024) hat das Verbot des Kikentétens weder zu einem
massiven Brutereisterben noch zu einem hohen Export von Kiuken bzw. Eiern in Deutschland gefiihrt.

7 Eine Leitbilddebatte, was ein Zweinutzungshuhn ist und welches Verhéltnis aus Lege- und Mastleistung dafiir
angemessen sei, wird empfohlen (Gebhardt et al. 2023b). Ein Index, mit dem die Eignung einer Genetik als
Zweinutzungshuhn bewertet wird, schlagt Horning (2024) vor.

8 Entgegen dem allgemeinen Trend eines abnehmenden Fleischkonsums in Deutschland nimmt der Verzehr von
Huhnerfleisch zu. Im Jahr 2023 wurden in Deutschland durchschnittlich 14,5 kg Huhnerfleisch pro Kopf
konsumiert. Im Jahr 2013 waren es 11,4 kg (statista 2024). Fur die Fleischerzeugung berichtet Horning (2024)
von einem leichten Ruckgang des Verbrauchs in den Jahren 2022 auf 2023, vor allem bei der teureren
Huhnerbrust um minus 12,6 Prozent, weniger bei den gunstigeren Schenkeln (minus 2,5 Prozent). Der Anteil
von Zweinutzungshihnern an der Anzahl der Hennen wird auf unter ein Prozent geschéatzt (Horning 2024).
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Die Rolle von Zweinutzungshihnern im AuRerhausverzehr wurde bisher selten unter-

sucht. Zweinutzungshihner in der Gemeinschaftsverpflegung und deren sensorischen

Beurteilung sind Teil der Forschungsprojekte Integhof und OkoGen.

Das Projekt Integhof® der Tierarztlichen Hochschule Hannover sowie weiteren
Partnern (u.a. Lohmann Tierzucht GmbH) wurde 2015 bis 2019 durchgeftihrt. Ziel
war es, die Machbarkeit des Einsatzes eines Zweinutzungshuhns sowohl fur die
Mast als auch die Eierproduktion aus der Sicht des Tier-, Verbraucher- sowie Um-
weltschutzes und der Wirtschaftlichkeit experimentell und feldnah auf einem land-
wirtschaftlichen Forschungsbetrieb zu testen. Die Verkostung des Gerichts ,Halbes
Brathahnchen® in der Mensa der Hochschule wurde von einer Befragung begleitet
und analysiert (TiHo 2016). Wissenschaftliche Veroffentlichungen zu den Studien-
ergebnissen der Verkostung sind kaum zu finden (Ellerbroek et al. 2018).

Das Projekt OkoGen!? befasst sich von 2023 bis 2025 mit der Charakterisierung
funktionaler Merkmale fur eine nachhaltige und 6kologische Nutzung des Haus-
huhns. Hierbei wird u.a. die Qualitat und Verbraucher*innenakzeptanz anhand von
sechs lokalen Huhnerrassen und deren Kreuzungen mit Wirtschaftslinien der Mast-
sowie der Legerichtung untersucht, die im assoziierten Projekt RegioHuhn etabliert
werden. Mehrere Verkostungen dieser Zweinutzungshihner wurden und werden
bis zum Projektende in der Mensa der Universitat Goéttingen organisiert und von
Befragungen begleitet. Die sensorische Profilierung am Beispiel Hihnerbrihe er-
gibt nach Morgenstern et al. (2024) keine eindeutigen Vor- oder Nachteile zwischen
den lokalen Rassen und den kommerziellen Linien. Weitere Veroffentlichungen zu

den Verkostungen sind derzeit in Vorbereitung.

10

Der vollsténdige Projekttitel lautet: ,Geflligelhaltung neu strukturiert: Integration von Mast und Eierproduktion
bei Einsatz des Zweinutzungshuhns als MaRRnahme zum Tierschutz (Integhof) (https:/www.tiho-
hannover.de/universitaet/aktuelles-veroeffentlichungen/pressemitteilungen/detail/zweinutzungshuhn-ein-

neuer-weg-in-der-gefluegelhaltung-1).

Der vollstandige Projekttitel lautet: ,Charakterisierung funktionaler Merkmale fur eine nachhaltige und 6kolog-
ische Nutzung des Haushuhns* (OkoGen) (https://www.uni-goettingen.de/de/674336.html).
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3 Konzeptioneller Rahmen der sensorischen Beurteilung

Die Wahrnehmung und Beurteilung eines Lebensmittels durch Verbraucher*innen —
und letztlich deren Kaufentscheidung — werden beeinflusst durch das Zusammenspiel
von intrinsischen Attributen eines Produktes, wie Zutaten, Néhrwerte oder dem
sensorischen Wert, und extrinsischen Attributen, wie Marke, Preis, Label oder andere
produktbezogene Informationen (Roosen et al. 2023; Grunert 2005; Steptoe et al.
1995). AuRerdem wirken weitere Faktoren, u.a. sozio-okonomische, psychologische
oder kontextbezogene, auf das Verhalten und die Kaufentscheidung der Ver-
braucher*innen ein (Escobedo del Bosque et al. 2021; Ajzen 1991). Studien belegen:
Genuss bzw. Geschmack stehen haufig an vorderster Stelle der Kaufentscheidung bei
Lebensmitteln, ein als angemessen empfundener Preis gibt oftmals den letzten
Ausschlag (z.B. Berkhoff et al. 2020; Gebhardt 2017; Grunert et al. 2004). Sensorische
Erfahrungen und Erwartungen von Verbraucher*innen sind indes sehr heterogen und

nur bedingt empirisch erfassbar.

Bei Fleisch und Fleischwaren stellen Font-i-Furnols & Guerrero (2014) eine Vielfalt und
Komplexitat der Einflussfaktoren auf die Wahrnehmung von Verbraucher*innen fest,
die Uber das Erscheinungsbild und sensorische Faktoren der Produkte hinausgehen.
Sensorische Merkmale von Lebensmitteln umfassen Geschmack, Mundgefunhl,
Geruch oder die optische Erscheinung. Die sensorische Produkterfahrung steht nach
Roosen et al. (2023) und Font-i-Furnols & Guerrero (2014) im Wechselspiel zu den
Erwartungen der Verbraucher*innen. Die Einflussfaktoren der sensorischen Beurtei-
lung von Huhnerfleisch (und ebenso von Eiern) liegen damit auf mehreren Ebenen.

Dies ist in Abbildung 1 dargestellt. Die Ebenen unterteilen sich in

a) die Produktebene i.e.S., dem Huhn selbst, darunter dessen Genetik, Haltungs-
bedingungen und Fitterung sowie dem Alter des Tieres bei Schlachtung,

b) die Produktebene i.w.S., die Zubereitung, Verarbeitung und Lagerung des
Fleisches bzw. der Eier sowie

c) die Personlichkeitsebene der testenden Person mit deren unmittelbaren
Sinneserfahrungen, die durch persoénliche Vorlieben und Merkmale der
Personlichkeit sowie Erwartungen oder Erfahrungen mit Hihnerfleisch bzw.
Eiern oder deren Rezeptur sowie von der konkreten Situation des Verzehrs

gepragt sein kann.
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Abbildung 1. Einflussfaktoren auf die Sensorik von Zweinutzungshithnern

' ?"4. i Alter
\ 7 Ei /Huhn /
| L | Hahn

Hiihnerfleisch

Zu-

Lagerung bereitung

Person /

Rezeptur
Personlichkeit

Kontext Legende

Produkt i.e.S. (Huhn)
Produkt i.w.S. (Ei-Fleisch)
Personen

Erwartungen
Vorerfahrung

Quelle: Gebhardt (2024).

In Gebhardt et al. (2023a) sind die geschmacksbildenden Besonderheiten sowie
sensorischen Merkmale von Zweinutzungshihnern und von Huhnerfleisch im
Allgemeinen entsprechend dem aktuellen Stand der Forschung zusammengestellt und

im Detail beschrieben, darunter folgende Streiflichter:

e Es gibt nur wenige Verbraucherakzeptanzstudien zu Hihnerfleisch und eine starke
Fokussierung bei Studien zum Zweinutzungshuhn auf die Genetik ,Lohmann Dual®
(LD) (Walley et al. 2015, Moser & Anders 2008);

e Zweinutzungshuhner fallen optisch eher kleiner aus (Siekmann et al. 2018);

e LD schneidet im sensorischen Vergleich zu spezialisierten Masthahnchen besser
ab (Langkabel et al. 2022; Lichovnikova et al. 2009);

e LD entspricht ,traditionellen® und vertrauten Esserfahrungen; LD wird als fester und
weniger zart empfunden, die Intensitat des Gesamtgeruchs gilt als deutlicher aus-
gepragter (Siekmann et al. 2018);

e Kein Unterschied wird bei der Zartheit bei Brustfilets von LD gegeniber spezial-
isierten Masthahnchen festgestellt, das Keulenfleisch (Schlegel) sei zu fest
(Mergenthaler et al. 2018);

e Auch fehlende sensorische Unterschiede zwischen Zweinutzungshihnern und
Mastlinien sind das Ergebnis einiger Studien (siehe Siekmann et al. 2018).
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4 Material und Methoden

Zur Beantwortung der Fragestellung, wie Hahnenfleisch von Zweinutzungshihnern
(ZNH) im Vergleich zu Fleisch von konventionellen Masthahnchen (Kontrollhuhn)
sensorisch von einer Verbraucher*innengruppe im Aul3erhausverzehr beurteilt wird,
wurde ein Erhebungsdesign entwickelt, das im Folgenden steckbriefartig vorgestellt
wird (siehe Abschnitt 4.1). AulRerdem werden in Abschnitt 4.2 die Auswahl und
Charakterisierung der Hihner sowie in Abschnitt 4.3 die Durchfihrung der Verkostung

von Gasten in Betriebskantinen bzw. Hochschulmensen dargelegt.

4.1  Steckbrief des Erhebungsdesign

Forschungsgegenstand

e Mittagessen in 3 Betriebskantinen bzw. Mensen in Baden-W(rttemberg.

e Verkostung des Gerichts ,Halbes Brathahnchen® mit Beilagen.

e Verwendung von Hahnenfleisch der Genetiken Coffee und Cream (OTZ)
(Zweinutzungshuhn) und Fleisch von konventionellen Hiihnchen in der tblichen
Genetik und Qualitat des Lieferanten der jeweiligen Kantine (Standard/
Kontrollhuhn).

e Erwartete Essensausgabe von insgesamt 1.600 Essen ,Halbes Brathahnchen”
und zwischen ca. 120 bis 400 Portionen je Kantine (K1: 300; K2: 400 Essen; K3:
120 Essen) und je Testessen einer Genetik (1. ZNH; 2. Kontrollhuhn).

e Organisation der Logistik und Lieferung der entsprechend geplanten Menge an
kostenpflichtigen ZNH durch Naturland-Beratung Baden-Wirttemberg.

e Zubereitung und Essensausgabe des Gerichts durch die kantineneigenen
Beschaftigten mit entsprechender Gesundheitsschulung.

e Zubereitung der Brathdhnchen in der jeweils gleichen Rezeptur der jeweiligen
Kantine.

o Verkauf des Gerichts zu den Ublichen Preisen des Mittagstischs der jeweiligen
Kantine.

Untersuchungsmethode

e Verkostung von ZNH und Kontrollhuhn jeweils an einem separaten Termin
(Testessen 1 und 2) in unterschiedlicher und den Teilnehmenden unbekannter
(,blinder) Reihenfolge (Blind-Verkostung).

e Untersuchungszeitrdume: Testessen 1: Marz 2024; Testessen 2: April 2024
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e Freiwillige Teilnahme an einem oder beiden Testessen sowie freiwillige
begleitende Befragung der Gaste, die das Gericht ,Halbes Brathahnchen®
wahlen.

e Standardisierte Befragung (Fragebogen als Druckversion) zur sensorischen
Beurteilung des Huhnerfleisches sowie zu den Einflussfaktoren der Beurteilung
(siehe Anhang B).

e Sensorische Bewertung (Gastebefragung) mittels eins methodischen Verfahrens,
das fur sensorisch ungeschulte Testende bzw. untrainierte Verbraucher*innen
empfohlen wird: ein hedonischer Akzeptanztest zur individuellen Beurteilung von
sensorischen Merkmalen in Skalen (Details siehe Gebhardt et al. 2023a).

e Bewertung des Hahnenfleischs anhand eines Beurteilungsbogens mit 9-Punkte-
Bewertungsskalen (1= ,gefallt sehr® bis 9= ,missfallt sehr®) fur die Merkmale

o Aussehen,

o Geruch,

o Geschmack,

o Textur 1 (Saftigkeit),

o Textur 2 (Zartheit) sowie

o dem Gesamteindruck des Huhnerfleisches.

e Erweiterte Beurteilung des Gesamteindrucks fur die Teile Hihnerbrust, Schlegel
und Flugel (siehe Tabelle 1)

Tabelle 1: Sensorische Beurteilung und zu beurteilende Teile der Verkostung

Hiihnerfleisch (Teile) Sensorische Attribute
Fleisch zubereitet (Gesamteindruck) Aussehen
HlUhnerbrust Geruch
Schlegel Geschmack
Flugel Saftigkeit
Zartheit
Hedonischer Akzeptanztest auf einer Skala von 1= gefillt sehr bis 9= missfillt sehr

Quelle: Eigene Darstellung.

e Begleitende Informationen tber Zweinutzungshihner und das Projekt ZweiWert
fur Gaste in den Kantinen durch anwesende Projektmitarbeitende und Plakate
sowie vorab tber Kommunikationskanale der Kantinen (siehe Anhang Q).

e Feedback-Befragung der drei Kantinenleitungen mittels Gespréachsleitfaden und
Checkliste im Mai/Juni 2024.

17



Sensorische Beurteilung des Zweinutzungshuhns in Kantinen

Auswertung und Analyse

e Datenaufbereitung sowie deskriptive und multivariate statistische Auswertung
entsprechend Vorgehen in Gebhardt et al. (2023a).

e Regressionsmodelle zur Mehrzahlungsbereitschaft fir Zweinutzungshihner
(siehe Anhang M).

e Darstellung aller Ergebnisse in Tabellen und Grafiken im Anhang.

4.2  Auswahl und Charakterisierung des Huhnerfleisches

Auswabhl der Lieferanten des Huhnerfleisches

Als Herkunftsbetrieb des Zweinutzungshuhns wurde vom Projektpartner Naturland ein
gemeinsamer Lieferant fur alle drei Kantinen ausgewabhlt. Lieferant ist der Honig-Hof
(https://www.gutes-nahe-gelegt.de) in Mihlingen (Kreis Konstanz), der Kapazitat fur

eine grolRere Herde von Zweinutzungshahnen hatte und sich offen fur die Teilnahme
an der Studie und eine Belieferung der Kantinen in Freiburg, Heilbronn und Stuttgart
zeigte. Die Organisation der Lieferbeziehung zum Ho6nig-Hof Gbernahm Naturland in
Abstimmung mit den Kantinen. Die Bezahlung erfolgte vollstandig durch die Kantinen
entsprechend dem Angebot des Lieferanten. Die Zweinutzungshihner wurden 2/3
ihrer Lebenszeit im Grun-AufRenauslauf gehalten und mit konventionellem Mastfutter
versorgt. Im Alter von 68 Tagen und einem Lebendgewicht von ca. 1400 g pro Hahn
wurden die Tiere geschlachtet, ausgenommen und als Halften zerlegt portionsweise
tiefgefroren. Ein beauftragter Logistiker lieferte die insgesamt 800 tiefgefrorenen
Portionen (400 Tiere) etwa eine Woche vor den Testessen an die Kantinen in den
jeweils bestellten Mengen.

Fur den sensorischen Vergleich der Verkostung wurde das jeweilige Standardhuhn
jeder Kantine ausgewahlt. Das Fleisch der spezialisieren Masthdhnchen wurde vom
seitherigen Lieferanten der jeweiligen Kantinen bezogen, das den Gasten damit
bekannt und sensorisch vertraut ist. Die Lieferbeziehung und Logistik lagen in den
H&anden der jeweiligen Kantine bzw. Mensa (siehe Tabelle 2). Die Erzeuger und die
konkreten Haltungsbedingungen bzw. das Schlachtalter der Standardhihner sind bei
K1 und K3 unbekannt. Sie wurden Uber den Grof3handel bestellt. Das Standardhuhn
von K2 ist Label Rouge zertifiziert und direkt von einem Erzeugerbetrieb in Frankreich

(Elsaf3) bezogen.
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Auswahl der Hihnergenetiken fir Testessen

Der ausgewahlte Lieferant des Zweinutzungshuhns hielt die Genetiken ,Coffee* und
,Cream* der Okologische Tierzucht gGmbH (OTZ). Die Genetik aller Standardhiihner
bleibt unbenannt, auch bei K2 (siehe Tabelle 2).

Tabelle 2: Steckbrief der Herkunftsbetriebe und Haltung des Hahnenfleisches (Standard der Kantinen und ZNH)

Code Name/ Haltung / Lieferung Herkunftsbetrieb / | Projekt /
Genetik Erzeuger Programm
Standard unbekannt e Haltung: unbekannt unbekannt Bezug Uber
K1 o Futter: unbekannt Transgourmet von
e Alter: unbekannt der Wiesenhof-
o TK (halbiert, gewiirzt) Gruppe:
e Gewicht (aufgetaut/halb): Anhaltinische
(It. Produktblatt: 525 g) Gefliigelspezialitdten
GmbH
39291 Mockern

Standard unbekannt e Haltung: bauerlichen Auslauf- | Volailles Bruno Tierschutzlabel:

K2 (robust, oder Freilandhaltung, ab 5 Siebert Label Rouge
langsam Wochen 1 Rue Erlen http://www.volaillela
wachsend) e Futter: 100% pflanzlich, 67120 Ergersheim belrouge.com/de/hu

davon mind. 75% Getreide; (Frankreich) hner/
Mineral- und Vitaminzusatze; | https://www.volaill
Kein Bio es-siebert.com/de/
o Alter: mind. 81 Tage
e Frischelieferung
e Gewicht (aufgetaut/halb):
Ca. 600g (MW; Varianz +/-
50g)
Standard unbekannt e Haltung: unbekannt unbekannt Bezug uber
K3 e Futter: unbekannt Grafendorfer
e Alter: unbekannt Gefligel- und
e TK Tiefkiihlfeinkost
e Gewicht (aufgetaut/halb): GmbH
470g — 5058 — 535g 04862 Mockrehna

ZNH Coffee & e Haltung: Freiland / Honig-Hof Genetik: Okologische

Cream (0T2) Grinauslauf 2/3 des Lebens | Miihlingen Tierzucht (072)
e Futter: Mastfutter / Kein Bio 78357 Mihlingen https://www.oekotie
e Alter: 68 Tage (Deutschland) rzucht.de/
e TK https://www.gutes-
e Gewicht (aufgetaut / halb) nahe-gelegt.de/
K1 (halb): 450g — 470g — 475g
K2 (halb): ca. 560g (MW;
Varianz +/- 50g)
K3 (halb): 450g — 465g — 480g

Legende: Beschreibung der Lieferung von a) Genetik, b) Haltung/Auslauf, c) Futter, d) Schlachtalter der Hihne/Hennen, f)
Gewicht von 3 Huhnern (aufgetaut/halb), das von den Kantinen ermittelt wurde, g) Herkunftsbetrieb, h) . TK — Tiefkiihlkost.
Quelle: Eigene Darstellung.

Im Weiteren werden die OTZ-Genetiken beschrieben. Fir das Standardhuhn der

Kantinen folgt eine allgemeine Darstellung fir spezialisierte Lege- und Mastlinien.1!

11 Die folgende Beschreibung der Genetiken ist wortgleich aus Gebhardt et al. (2023a) entnommen.
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,OTZ-Linien“ der Okologische Tierzucht gGmbH

Ausgangspunkt fur die Gebrauchskreuzungen von Hiihnern der Okologische Tierzucht
gGmbH (OTZ) sind New Hampshire, White Rock und Bresse Gauloise. Die White Rock
wird als leichteste und legestarkste Linie, die New Hampshire als mittelschwere Linie
mit den groRten Eiern und die Bresse Gauloise als schwerste Linie (Schwerpunkt
Fleischqualitat) mit verhaltnismanig kleinen Eiern gefihrt. GemaR ,Managementguide
fir die praktische Landwirtschaft‘ zu Zweinutzungshiihnern der OTZ (2023) werden
alle OTZ-Linien grundsatzlich auf Zweinutzung selektiert und vornehmlich unter den
Namen Coffee (Bresse Gauloise x New Hampshire) und Cream (Bresse Gauloise x
White Rock) vermarktet. Dabei werden Tiere bei der Zuchtauswahl bevorzugt, deren
Korpergewicht und Eileistung in einem ,harmonischen Gleichgewicht* (OTZ 2023)
stehen. Als Ziel fir Zweinutzungshihner der OTZ wird eine Legeleistung von 240 Eiern
in der ersten Legeperiode angestrebt. Die Mastleistung des Hahnes sollte bei 2,7 bis
2,8 Kilogramm Lebendgewicht nach 16 Wochen liegen (OTZ 2023). Weiterhin
orientiert sich das Zuchtprogramm an Tiergesundheit, Produktqualitat, Leistung und
Persistenz, als Mafl3stab fur die Dauer des Erhalts der Leistungsfahigkeit einer Lege-

henne.

Spezialisierte Lege- und Mastlinien (Kontrolle)

Bei der Entwicklung spezialisierter Lege- und Mastlinien sowie den Hybriden als
Kreuzungsprodukte verschiedener ebenfalls hochspezialisierter Ausgangslinien lag
der Fokus zichterisch zu keinem Zeitpunkt darauf, eine ausbalancierte Lege- und
Mastleistung in einem Tier bzw. einer Genetik zu vereinen. Das Ziel besteht vielmehr
darin, entweder die Legeleistung oder die Mastleistung durch gezielte Zichtung
(Kreuzungszucht, Nutzung des Heterosiseffektes) bis nahe an physiologische
Grenzen zu optimieren. So legt eine Henne der Genetik Lohmann LSL-Classic bis zum
Alter von 72 Wochen 329 Eier (Lohmann 2023). Masthahnchen der Genetik Ross 308
erreichen nach 35 Tagen Lebendgewichte von ca. 2,3 kg und nach 42 Tagen von ca.
3 kg. Bereits nach einer Mastdauer Uber 53 Tage erreichen diese Tiere Lebend-
gewichte uber 4 Kilogramm (Aviagen 2023). Diese Tiere sind auch an weiteren Stellen
zuchtungstechnisch sehr stark optimiert. So entsprechen Kriterien zur Eiform, Eigrol3e,
Schalenfarbe oder Schalenfestigkeit dem Wunsch einer Mehrheit der Ver-
braucher*innen, wobei fur jedes Land andere Zuchtziele fiir Legehennen definiert sind.
Die Masthahnchen zeichnen sich durch einen hohen Brustmuskel- und Schlegelanteil

aus.
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4.3  Durchfiihrung der Zubereitung und der Verkostung

Zubereitung des Huhnerfleisches

Die Zubereitung und Rezeptur des Huhnerfleisches im Gericht ,Halbes Brathdhnchen”
konnte von den Kiichen frei gewahlt werden. Sie sollten der Gblichen Zubereitung und
Rezeptur der Kantine entsprechen und mdglichst identisch bei der Zubereitung des

Standardhuhns und des Zweinutzungshuhns sein.

Tabelle 3: Rezeptur und Zubereitung der Brathahnchen-Gerichte der Kantinen-Verkostung

Kantine / | Standard-Huhn Zweinutzungshuhn (ZNH)
Mensa
(K)

Rezeptur K1 e Gericht: ,,Halbes Hahnchen e Gericht: ,Halbes Hdhnchen
(geviertelt) mit Grillgemise und (geviertelt) mit Grillgemise und
Ofenkartoffeln” Ofenkartoffeln”

e Rezeptur: Salz, Pfeffer, Paprika e Rezeptur: Salz, Pfeffer, Paprika,

e Beilagen: Buffet Knoblauch, Majoran, Basilikum,

Kurkuma
e Beilagen: Buffet
K2 e Gericht: ,,Grill-Hdhnchen mit e Gericht: Ohne Angabe auf dem
Gefliigelsauce + 3 Komponenten” Speiseplan
o Rezeptur: O|, Salz, Pfeffer, Paprika, | ® Rezeptur: Ol, Salz, Pfeffer, Paprika,
e Beilagen/Komponenten: Buffet e Beilagen/Komponenten: Buffet
K3 e Gericht: ,,Halbes Brathahnchen mit | e Gericht: ,Halbes Brathdhnchen mit
Ofenkartoffeln” Ofenkartoffeln”

e Rezeptur: Rapsél und Wiberg e Rezeptur: Rapsél und Wiberg
Gewlirzmischung HendI-Knuspri Gewlirzmischung HendI-Knuspri
(Kristall-Natursalz, Paprika, (Kristall-Natursalz, Paprika, Kimmel,
Kummel, Pfeffer) Pfeffer)

e Beilagen: Kartoffelecken / Suppe + | ¢ Beilagen: Kartoffelecken / Suppe +
Salat Salat

Zubereitung K1 e Garzeit: 40 Minuten e Garzeit: 50 Minuten

e Gartemperatur: 170 °C, zum Ende | e Gartemperatur: 160 °C, zum Ende
héher héher

o Feuchtigkeit: 40% o Feuchtigkeit: 40%

K2 e Garzeit: 35 Minuten e Garzeit: 40 Minuten

o Gartemperatur: automatisiert von | e Gartemperatur: automatisiert von
120-200°C 120-200°C

e Feuchtigkeit: zu Beginn 75%, dann | e Feuchtigkeit: zu Beginn 75%, dann
abnehmend und mehr Temperatur abnehmend und mehr Temperatur

K3 e Garzeit: 35 Minuten e Garzeit: 35 Minuten

e Gartemperatur: 175 °C, zum Ende | e Gartemperatur: 175 °C, zum Ende
héher héher

e Feuchtigkeit: 60% e Feuchtigkeit: 60%

Quelle: Eigene Darstellung.

Das Gewicht des Zweinutzungshuhns lag im Schnitt etwas unter dem des Standard-
huhns (siehe Tabelle 3). Das leichteste Tier war ein Zweinutzungshuhn (450g). Das

hochste Gewicht wurde in K2 fur den Standard Label Rouge gemessen (ca. 6009).
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Eine Variabilitat bestand zwischen den gelieferten Tieren, wie die genauen Messungen

von K3 zeigen. Kleinere Tiere werden vor der Essensausgabe aussortiert.

Die Kdche beschreiben das Zweinutzungshuhn als ,festes Fleisch®, ,sehr grol}®, ,viel
Knochen, wenig Fleisch®. Die Besonderheiten des Zweinutzungshuhns erforderten An-
passungen bei der Zubereitung und den Rezepturen der jeweiligen Kiiche. K1 und K2
wabhlten eine langere Garzeit des Zweinutzungshuhns. K1 reduzierte auf3erdem die
Gartemperatur gegeniiber dem Standard. In K2 wurde die Brattemperatur automa-
tisiert geregelt. K3 wahlte eine identische Zubereitung von Standardhuhn und Zwei-
nutzungshuhn. Alle Kichen nutzten zum Abschluss des Bratvorgangs eine hohe
Temperatur, um eine knusprige Haut zu erzeugen. Die Zugabe von viel Feuchtigkeit
(Dampf) fordere die Saftigkeit, berichten die Kantinen im Nachhinein. K1 wéhlte 40%
Feuchtigkeit, K2 zu Beginn 75% und bei K3 waren es 60% Feuchtigkeit. In K1 war der
Standard vorgewdirzt, sonst verwendeten K1 und K2 eine eigene Wirzung fiur die
Brathahnchen, K3 wabhlte eine vorbereitete Wirzmischung. Der Foto-Steckbrief in

Tabelle 4 gibt einen optischen Eindruck der verkosteten Brath&hnchen.

Tabelle 4: Foto-Steckbrief der Brathdhnchen-Gerichte der Kantinen-Verkostung
Kantine / Mensa (K) Standard-Huhn Zweinutzungshuhn (ZNH)

K1

K2

K3

Quelle: Eigene Darstellung. Fotos (K1: Standard: Beate Gebhardt (UHOH), ZNH: Juliane Dentler (Naturland); K2:
Beate Gebhardt (UHOH); K3: Christina Burkard (Naturland))
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Herausfordernd in der Essenzubereitung der Kantinen bzw. Mensen ist die Organisa-
tion der grof3en Mengen an Lebensmitteln und die Ausgabe der Essen. Dies unter-
scheidet sich von der frischen Zubereitung in der Gastronomie und der Gourmetkiiche,
wie sie in der explorativen Vorstudie gewahlt wurde (Gebhardt et al. 2023a). Das Brat-
hahnchen in K1 und K2 wurden in mehreren Tranchen sukzessive zubereitet und mit
Blick auf die Nachfrage im Backofen nachgeschoben und warmgehalten. K3 bereitete
alle Hahnchen vor und finalisierte den Bratvorgang in mehreren Tranchen kurz vor der

Essensausgabe. Alle Kantinen haben das Zweinutzungshuhn vorher ,probegegart®.

Essensausgabe der Gerichte

Das Testgericht ,Halbes Brathahnchen® wurde von den drei Kantinen jeweils mit einer
Kartoffelbeilage (gebraten oder gekocht) auf dem Speiseplan vorgeschlagen (siehe
Anhang C-1). Die tatsachliche Ausgabe bzw. Auswahl der Beilagen erfolgte in den
Kantinen meist individualisiert. In K1 konnten alle Gaste das vorgeschlagene Gericht
,Halbes Hahnchen (geviertelt) mit Grillgemise und Ofenkartoffeln“ an einem Buffett
mit weiteren Gerichten vollig frei hinsichtlich Art und Menge aller Essenbestandteile
(Hahnchenfleisch und/oder Beilagen) zusammenstellen. An den beiden Testtagen
wurde von K1 kein weiteres Fleischgericht, jedoch vegetarische Gerichte, angeboten.
K1 berechnete einen gewichtsabhangigen einheitlichen Preis pro Kilogramm. In K2
wurde das Gericht ,Grill-Hahnchen mit Geflugelsauce® (auf Wunsch ohne Sauce) an
der Essenstheke ausgegeben; alle weiteren Beilagen konnten am Buffet von den
Gasten frei ausgewahlt werden. Das Gericht wurde mit drei weiteren frei wéahlbaren
Komponenten zu einem festgesetzten Preis angeboten. Bei Testessen 1 gab es keine
weiteren Fleisch- oder Fischgerichte. Bei Testessen 2, zu dem das Zweinutzungshuhn
zubereitet wurde, standen auf dem Speiseplan von K2 aul3erdem ein Fischgericht und
ein weiteres Fleischgericht sowie vegetarische Gerichte. Testessen 2 wurde auf dem
Speiseplan nicht angekindigt. In K3 wurde das Gericht ,Halbes Brathdhnchen mit
Ofenkartoffeln” vom Service aufgelegt. Im Fixpreis enthalten waren Suppe und Salat,
die als weitere Beilagen wéhlbar waren. Sauce wurde nicht angeboten. Es gab in K3

an den beiden Testtagen jeweils nur ein vegetarisches Alternativgericht.

An den Verkostungen haben insgesamt 1326 Gaste teilgenommen und das Gericht
,Halbes Brathahnchen“ gewahlt. Dies entspricht einer Verkostungsquote von 78,0

Prozent aller ausgegebenen Essen (siehe Tabelle 5).
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Tabelle 5: Teilnahme an der Verkostung und Anzahl der ausgegebenen Essen

Kantine / Stichprobe Standard- | Zwei- Alle
Mensa (K) Huhn nutzungs-
huhn

K1 Essen insgesamt 720 431 1151
Essen (1/2 Brathdhnchen) ausgegeben 550* 350* 900
Anteil Brathdhnchen K1 (in %) 76,4 81,2 78,8

K2 Essen insgesamt 286 262 548
Essen (1/2 Brathdhnchen) ausgegeben 131 70 201
Anteil Brathdhnchen K2 (in %) 45,8 26,7 36,3

K3 Essen insgesamt 140 159 299
Essen (1/2 Brathdhnchen) ausgegeben 115 110 225
Anteil Brathdhnchen K3 (in %) 82,1 69,2 75,7

Alle Essen insgesamt 857 1141 1699
Essen (1/2 Brathdhnchen) ausgegeben 796 530 1326
Anteil Brathdhnchen alle (in %) 92,9 46,5 78,0

Legende: * Werte aus einer Rlickwartsschatzung aus Gbrigen Hahnchenteilen der Zubereitung.

Quelle: Eigene Darstellung.

In K1 wurden insgesamt 1151 Essen an den Testtagen T1 bzw. T2 ausgegeben, davon
haben nach Schatzung der Kiichenleitung bei Testessen 1 (ZNH) 350 Gaste das Ge-
richt ,Halbes Brathahnchen“ gewahlt, das entspricht einer Verkostungsquote von 81,2
Prozent der ausgegebenen Essen an diesem Tag. Bei Testessen 2 (Standard-Huhn)
waren es 550 Gaste (76,4%). In K2 wurden insgesamt 548 Essen an beiden Testtagen
ausgegeben, davon haben das H&hnchen bei Testessen 1 (Standard) 131 Gaste
(45,8%) und bei Testessen 2 (ZNH) 70 Gaste (26,7%) gewahlt. In K3 waren es insge-
samt 299 ausgegebene Essen, 115 Gaste (82,1%) wahlten das Essen ,Halbes Brat-
hahnchen® bei Testessen 1 (Standard) und 110 Gaste (69,2%) bei Testessen 2 (ZNH).

Informationen zur Verkostung und Befragung

In der Woche vor den beiden Testessen informierten K1 und K3 ihre Gaste jeweils
Uber die geplante Studie via Newsletter oder Monitore bzw. Aufsteller in der Kantine.
Hierfir konnte das vom Zweiwert-Projektteam vorbereitete Infomaterial verwendet

werden (siehe Anhang Q-1).

Am Tag der Verkostung wurde in allen drei Kantinen mit Plakaten und Aufstellern vor
und bei der Essensausgabe bzw. dem Buffett auf die Studie hingewiesen und um Teil-
nahme gebeten. Alle Gaste wurden auferdem am Tag der Testessen vor Ort vom
ZweiWert-Projektteam personlich angesprochen und eingeladen an der Studie mit
Verkostung und Befragung teilzunehmen und das Gericht ,Halbes Brathahnchen®
auszuwahlen. Ein Flyer (siehe Anhang Q-2) wurden vom ZweiWert-Projektteam aus-

gehandigt, auRerdem lagen Flyer an der Essenausgabe und auf den Tischen. Bei
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Interesse erhielten die Géaste weitere Informationen zur Studie, dem Projekt oder
anderen Fragen personlich vom ZweiWert-Projektteam. Die Wahl des Gerichts
,=Halbes Brathdhnchen® sowie die Teilnahme an der Befragung waren freiwillig. Eine
Teilnahme an Testessen 1 und 2 waren unabhangig voneinander moglich. Den ge-
druckten Fragebogen (siehe Anhang B) sowie einen Kugelschreiber erhielten alle
Gaste nachdem sie das Gericht ,Halbes Brathdhnchen® ausgewahlt und selber bezahlt
hatten. Die ausgefullten Fragebtgen konnten die Gaste bei der Geschirrriickgabe in
bereitgestellte, offene Boxen abgeben.
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5 Ergebnisse

5.1 Deskriptive Informationen zu den Testenden

Insgesamt haben an der Befragung 605 Personen (Bruttostichprobe) teilgenommen
(siehe Anhang C-1). Nach Bereinigung liegen 600 Fragebdgen (Nettostichprobe) zur
Analyse vor, davon beurteilten 372 Personen (62%) das Standard-Huhn und 228
Personen (38%) das Zweinutzungshuhn (ZNH) (siehe Tabelle 6). Fur Kantine 1
kénnen 228 Antworten ausgewertet werden, davon 183 zum Standard und 105 zum
ZNH, fur Kantine 2 sind es 161 (Standard: 112; ZNH: 49) und fur Kantine 3 sind es 151
Fragebogen (Standard: 115; ZNH: 110). Bei insgesamt 1326 ausgegebenen Essen
,Brathdhnchen” der Verkostung betragt die Teilnahmequote an der Befragung 45,3
Prozent. Die Mehrheit der Gaste wurde einmalig beim Testessen 1 (n= 291; 48,5%)
oder Testessen 2 (n= 309; 51.5%) befragt. 47 Personen nahmen an beiden

Befragungen, Testessen 1 und 2, teil (siehe Anhang D-1).

Tabelle 6: Teilnahme an der Befragung (Stichprobe)

Kantine / Stichprobe Standard- | Zwei- Alle
Mensa (K) Huhn nutzungs-
huhn

K1 Essen (1/4 Brathdhnchen) ausgegeben 550* 350* 900
Fragebogen (Nettostichprobe) 183 105 288
Riicklaufquote K1 (in %) 33,3 30,0 32,0

K2 Essen (1/2 Brathdhnchen) ausgegeben 131 70 201
Fragebogen (Nettostichprobe) 112 49 161
Riicklaufquote K2 (in %) 85,5 70,0 80,1

K3 Essen (1/2 Brathdhnchen) ausgegeben 115 110 225
Fragebogen (Nettostichprobe) 77 74 151
Riicklaufquote K3 (in %) 67,0 67,3 67,1

Alle Essen (1/2 Brathdhnchen) ausgegeben 796 530 1326
Fragebogen (Nettostichprobe) 372 228 600
Riicklaufquote alle (in %) gesamt 46,7 43,0 45,3

Legende: * Werte aus einer retrospektiven Rickwartsschatzung aus Gbrigen Hiahnchenteilen der Zubereitung.

Quelle: Eigene Darstellung.

Die soziodemografische Beschreibung der gesamten Stichprobe ist in Tabelle 7 dar-
gestellt. Das Durchschnittsalter aller Befragten liegt bei 40,4 Jahren (Median 39 Jahre).
Es sind Uberwiegend Méanner (67,7%), die teilgenommen haben. 32,3 Prozent der
Befragten, damit die grof3te Altersgruppe, haben Abitur oder eine Hochschulaus-
bildung. Der bevorzugte Ernahrungsstil ist omnivor (68,0%), 23 Prozent bezeichnen
sich als Flexitarier, auBerdem haben vier Personen (0,7%) an der Verkostung
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teilgenommen, obwohl sie sonst eine vegetarischen Erndhrungsweise angaben.

Huhnerfleisch verzehren die meisten einmal bzw. mehrmals in der Woche (22,8% bzw.

28,2%). Rund 20 Prozent der Befragten sind Bio-Intensivkonsumenten??, ihr Anteil an

Bio-Lebensmittel am Lebensmitteleinkauf liegt ,uber 75%“ Der grof3te Teil der

Befragten sind Bio-Stammkunden?? (30,2%) mit einem Bio-Anteil zwischen ,50% und

74%" und zufallige Bio-Gelegenheitskonsumenten (21,8%)? mit einem Bio-Anteil

zwischen ,25% und 49%". Das Zweinutzungshuhn ist den wenigsten bekannt (69,7%);

88 Personen (14,7%) gaben an mit dem Thema Zweinutzungshuhn vertraut zu sein.

Tabelle 7: Beschreibung der Stichprobe der Testenden (alle)

Soziodemografie

Konsuminformation

%

N

%

Alter Hahnerfleisch-
verzehr

< 26 Jahre 165 27,5 Taglich 11 1,8
26-35 Jahre 84 14,0 Mehrmals die Woche 122 20,3
36-45 Jahre 69 11,5 Einmal die Woche 137 22,8
46-55 Jahre 83 13,8 Mehrfach im Monat 169 28,2
56-65 Jahre 110 18,3 Einmal im Monat 84 14,0
> 65 Jahre 30 5,0 Weniger als einmal im Monat | 60 10,0
Keine Angabe 59 9,8 Niemals 4 0,7
Mittelwert / Median 40,4 39,0 Keine Angabe 13 2,2
(Jahre)

Geschlecht Erndhrungsstil
Weiblich 131 21,8 Omnivor 408 68,0
Maénnlich 406 67,7 Flexitarier 138 23,0
Divers 6 0,2 Veggie 4 0,7
Keine Angabe 57 9,5 Keine Angabe 50 8,3

Bildungsstand Bio-Einkauf
Ohne Abschluss 2 ,3 0% (nie) 13 2,2
Hauptschulabschluss 7 1,2 1-24% (selten) 102 17,0
Mittlere Reife 51 8,5 25-49% (kaum) 131 21,8
Fach/Hochschulreife/Abitur | 194 32,3 50-74% (haufiger) 181 30,2
Keine Angabe 61 10,2 75-99% (oft) 104 17,3

HaushaltsgroRRe 100% (Immer) 11 1,8
1 Person 154 25,7 Keine Angabe 58 9,7
2 Personen 154 25,7 Zweinutzungshuhn

unbekannt

3 Personen 79 13,2 Ja (zutreffend 1+2) 418 69,7
4 Personen 113 18,8 Vielleicht (3+4) 47 7,8
5 und mehr 29 49 Nein (nicht zutreffend 5+6) 88 14,7
Keine Angabe 71 11,8 Keine Angabe 47 7,8
Mittelwert / Median 2,51 2,0 Mittelwert / Median (6er 2,04 1,0
(Personen) Skala)

Quelle: Eigene Darstellung, Sensorischer Test Kantine ZNH 2024, N=600

12 Gebhardt (2019) definiert ,Intensivkonsumenten® iber eine Charakterisierung entsprechend der Vorgehens-
weise im Okobarometer (BMEL 2017). Demnach kénnen ,Intensivkonsumenten® mit einem Bio-Anteil zwischen
75 und 100% charakterisiert werden, ,Stammkunden® mit 50% bis 74%, ,zuféllige Gelegenheitskonsumenten*
mit 25 bis 49% und ,Nicht-Konsumenten® mit 0% bis 24%. In der vorliegenden Befragung wurden die Extrem-
werte des Bio-Anteils (100% und 0%) separat erfasst.
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Fur die einzelnen Kantinen sind Sozialprofile der Gaste im Anhang E1 bis E3 zu finden.
Die Sozialprofile der einzelnen Kantinen unterscheiden sich entsprechend ihrer Ziel-
gruppe. Ein tberwiegend junges Sampling (Mittelwert: 28,1 Jahre) ergab sich in der
Mensa am Bildungscampus in Heilbronn des Studierendenwerks Heidelberg (K1). Ein
eher alteres Publikum (Mittelwert: 57,7 Jahre) nahm an der Studie im Betriebs-
restaurant AOK-Forum (K3) teil. Der Manneranteil unter den Befragten war in allen
Kantinen (67,7%) gegenuber der deutschen Durchschnittsbevolkerung Uberdurch-
schnittlich hoch, ebenso der Bildungsstand (46,9% mit Fach-/Hochschulreife). Diese
Werte entsprechen der durchschnittlichen Charakterisierung von Kantinengéste nach
Edringer et al. (2023). Weitere Studien belegen eine starke Praferenz von Fleisch-
gerichten von Mannern gegeniber Frauen (Statista 2024). Die Kenntnis der Gaste
Uber Zweinutzungshthner lag in allen drei Kantinen unterhalb von 20 Prozent (K1.:
12,5% K2: 14,3%; K3: 19,2%). Das Alter der Befragten korreliert positiv mit der
Haufigkeit des Kaufs von Bio-Lebensmittel, dies zeigt sich insbesondere im hdéheren

Anteil an Bio-Intensivkonsumenten in K3 und deren geringeren Anteil in K1.

5.2 Griunde fur die Wahl des Gerichts ,Halbes Brathahnchen®

Das Interesse am Zweinutzungshuhn pragt die Grinde fir die Wahl des Gerichts ,Hal-
bes Brathahnchen®: 41,5 Prozent der Befragten sind neugierig, wie ein Zweinutzungs-
huhn schmeckt und nutzen die Gelegenheit, im Rahmen der Studie Eindriicke zu
sammeln, 28,8 Prozent haben die anderen angebotenen — meist vegetarischen — Ge-

richte nicht zugesagt, 26,2 Prozent wollen die Studie unterstiitzen (siehe Abbildung 2).

Abbildung 2: Grinde fiir die Wahl des Gerichts ,,Halbes Brathdhnchen” (in %)

41,5

K1 mK2 = K3 mAlle
Quelle: Eigene Darstellung.
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In K1 fuhrt eine fehlende (Fleisch-)Alternative die grofdte Kohorte an Studienteil-
nehmenden (33,0 %) zur Wahl des Brathahnchens. In K3 ist die Neugier bei rund 74
Prozent der Befragten der meistgenannte Grund.

Die Auswahl der Beilagen ist durch den Speiseplan und die Art der Essensausgabe in
der jeweiligen Kantine determiniert (siehe Kapitel 4.2). Kartoffeln in gebratener oder
gekochter Form sind in allen drei Kantinen die Hauptbeilage zum Hihnerfleisch (siehe
Abbildung 3). In K1 fallt eine Vielfalt der weiteren Beilagen auf, die aus dem Buffett
gewahlt wurden; in K3 gibt es eine geringere Vielfalt: Suppe und Salat waren inkludiert
und konnten zum Gericht auf Wunsch aufgelegt werden. Griine Beilagen haben tber
85 Prozent der Gaste zum Brathahnchen ausgewahlt (siehe Abbildung 4), in K3 waren
die grine Beilage beim Zweinutzungshuhn etwas weniger haufig auf dem Teller
(78,4%) als in der Gesamtstichprobe. Haufiger ist Salat (Standard: 63,4 bzw. ZNH:
64,9%), die gewahlte Beilage zum Brathdhnchen in den betrachteten Kantinen,
seltener Gemiuse (Standard: 24,5% bzw. ZNH: 23,2%).

Abbildung 3: Gewdhlte Beilagen zum Gericht ,,Halbes Brathdhnchen” (in %)

100
79,6 77 77,0
80 75,0 68,9
58,1 60,8
60 44,8
- “ “
“ bl . Il 1M
0 ] — - I I._ I — | | - I._ I I_
Standard ZNH Standard ZNH Standard ZNH Standard ZNH
K1 K2 K3 Alle
M Kartoffel (gebraten / frittiert) M Salat B Suppe
Gemlse H SoRe Andere Beilage
Kartoffel (gekocht / Brei) H Reis [1Keine Beilagen
Legende: Angabe in % der Nennungen. Sortiert nach Haufigkeit (alle)
Quelle: Eigene Darstellung.
Abbildung 4: Grine Beilagen zum Gericht ,Halbes Brathdhnchen” (in %)
100
80
23,2
35,5 39,0 24,5
60
40
20
0
Standard ZNH Standard ZNH Standard ZNH Standard ZNH
K1 K2 K3 Alle
M Salat Gemlise

Quelle: Eigene Darstellung.
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5.3 Sensorische Beurteilung

Den meisten Gasten schmeckte das ausgewahlte Brathdhnchen. Das qilt fir das
Fleisch des Zweinutzungshuhns (ZNH) und fur das Fleisch des Standardhuhns
gleichermal3en (siehe Abbildung 5). 78 Prozent gefiel das Fleisch vom Zweinutzungs-
huhn, darunter vergaben 7,5 Prozent die Hochstpunktzahl in einem sensorischen
Gesamteindruck und 25 Prozent die zweihtchste Punktzahl. Etwas mehr Géaste (87%)
sagten, dass ihnen das Standardhuhn der Kantine geféllt, hier vergaben 12,1 Prozent

die hochste Punktzahl und 29 Prozent wahlten die zweitbeste Wertung.

Abbildung 5: Sensorischer Gesamteindruck des Hiihnerfleisches fiir Standardhuhn und ZNH (alle)

Standard ZNH

V<

Legende: Prozentangaben des Gesamteindrucks, dunkel/ blau — gefallt (Werte 1 = ,gefallt sehr” bis 4
zusammengefasst; hell/ blau — ,,weder noch” (Wert 5); weiB - missfallt (Werte 6 bis 9 =, missfallt sehr”
zusammengefasst)

Quelle: Eigene Darstellung.

Die sensorische Beurteilung variiert zwischen den einzelnen Kantinen (siehe Ab-
bildung 6) und in Abh&angigkeit der Teile Brust, Schlegel, Fligel (siehe Abbildung 7).
Wahrend das sensorische Gesamturteil fur den jeweiligen Standard der Kantine
ahnliche Ergebnisse erzielt (K1: Mittelwert (MW)=7,0); K2: MW=6,9; K3: MW=7,2),
liegt der Wert fur das Zweinutzungshuhn bei K1 (MW=5,9) und K3 (MW=6,4) darunter.
In K2 liegen die Ergebnisse im Mittel fur Standard und Zweinutzungshuhn gleichauf
(beide MW=6,9), bei einem insgesamt leicht niedrigen Niveau des Standardhuhns in
K2 gegeniber den Bewertungen des Standards der anderen Kantinen K1 und K3. In
K2 erhalt das Zweinutzungshuhn ein besseres Ergebnis als die bewerteten Zwei-

nutzungshihner in den anderen Kantinen.
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Abbildung 6: Rechnerisches sensorisches Gesamturteil des Hilhnerfleisches je Kantine

6,3

l_l 1 [ ]

Standard Standard Standard Standard ZNH

RPN WD U N0V

K1 K2 K3 alle

B MW OSTD

Legende: Sensorisches Gesamturteil gemittelt Gber die Teile (Ganz; Brust, Schlegel, Flligel); recodiert 1=
,missfallt sehr” bis 9=, gefallt sehr”
Quelle: Eigene Darstellung.

Abbildung 7: Sensorisches Profil des Hiihnerfleisches nach Teilen je Kantine

. Fleisch
Fleisch
(ganz)

(ganz) 9

9

7 7

Flugel Brust Fligel Brust
Schlegel Schlegel
e (1 Standard K2 Standard ess=[K3 Standard e K1 ZNH K2 ZNH e K3 ZNH

Legende: Mittelwerte, sensorische Bewertung der Teile (Ganz; Brust, Schlegel, Fligel); recodiert 1=, missfallt
sehr” bis 9=, gefallt sehr”
Quelle: Eigene Darstellung.

Die Bewertungen nach Teilen (siehe Abbildung 7) fiel in K2 fur alle betrachten Teile
des Zweinutzungshuhns einheitlich aus. Fligel und Schlegel des Zweinutzungshuhn
fuhrten bei den Géasten von K1 und K3 hingegen zu Abstrichen in der sensorischen
Beurteilung. Beim Standardhuhn gab es keine so deutlichen Unterschiede zwischen
den Teilen und zwischen den Kantinen, sondern ein &hnliches, homogenes Profilbild.
Im sensorischen Profil des Huhnerfleisches nach den Attributen Aussehen, Geruch,
Geschmack und Mundgefuhl liegen die gemittelten Wertungen fur alle Hihner im
positiven Bereich (> Skalenwert 5 = ,weder/noch®), beim Standard sind diese
Bewertungen etwas hoher, vor allem bei der Zartheit und Saftigkeit (siehe Abbildung
8). Das Zweinutzungshuhn erhalt bei den Attributen Zartheit und Saftigkeit Ab-
wertungen, vor allem von Gasten in K3 (siehe Abbildung 9).
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Abbildung 8: Sensorisches Profil des Hihnerfleisches nach fiinf Attributen fir alle zusammengefasst

Aussehen
9
7
Zartheit Geruch
Saftigkeit Geschmack

= g|le Standard e==—j3lle ZNH

Legende: Mittelwerte, Bewertung nach sensorischen Attributen; recodiert 1= missfallt sehr bis 9= gefallt sehr
Quelle: Eigene Darstellung.

Abbildung 9: Sensorisches Profil des Hiihnerfleisches nach finf Attributen je Kantine

Aussehen
9 Aussehen
9
7
Zartheit Geruch
Zartheit 8 Geruch
Saftigkeit Geschmack Saftigkeit Geschmack
e K1 Standard K2 Standard e K3 Standard K1 ZNH K2 ZNH e K3 ZNH

Legende: Mittelwerte, Bewertung nach sensorischen Attributen; recodiert 1=, missfallt sehr” bis 9=, geféllt
sehr”
Quelle: Eigene Darstellung.

Die statistischen Zusammenhénge der einzelnen sensorischen Wertungen ist in An-
hang H-6 dargestellt. Auf das sensorische Gesamturteil des Gerichts ,Halbes Brat-
hahnchen“ haben alle betrachteten sensorischen Attribute und alle Teile des Huhner-
fleisches einen positiven signifikanten Einfluss (zweiseitig auf 0,01 Niveau). Insgesamt
korrelieren alle Parameter auch untereinander stark positiv. Am starksten wird die
Gesamtbeurteilung durch den Geschmack gepragt (r=0,710), am geringsten durch den
Geruch (r=0,577). Die Beurteilung der Teile Schlegel (r=0,657) und Flugel (r=0,616)
geht starker in die Beurteilung im Gesamturteil ein als die Beurteilung der Hilhnerbrust
(r=0,593). Die Beurteilungen des Standardhuhns und des Zweiwerthuhns gehen in die

gleiche Richtung: Aussehen, Saftigkeit und Zartheit der Zweinutzungshihner haben
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einen etwas hoheren Einfluss auf das Gesamturteil als beim Standardhuhn. In den drei
Kantinen fallt die Beurteilung in vielen Punkten entsprechend aus: Geschmack ist der
das sensorische Gesamturteil am starksten beeinflussende Faktor, sowohl beim Stan-
dardhuhn als auch beim Zweinutzungshuhn (siehe Anhang H-6). Daneben tritt die
Saftigkeit beim Zweinutzungshuhn als hoch korrelierender Wert in K1 (p=0,690) und
K3 (r=0,685) hinzu, dies ist ebenfalls beim Standard in K3 (r=0,831) zu beobachten,
hingegen weniger stark bei beiden Testessen in K2 (Standard: r=0,614; ZNH: r=0,557).

5.4 Einstellungen zu Lebensmittel und Zweinutzungshuhnern - Uberblick

Die Einstellungen der Befragten zu Zweinutzungshihnern und Lebensmitteln ist in
Tabelle 8 dargestellt. Das dort angefuhrte Informationsinteresse an Zweinutzungs-
hiahner wird in Abschnitt 5.5 und die Mehrzahlungsbereitschaft in Abschnitt 5.6 vertieft.

Tabelle 8: Einstellung zu Zweinutzungshihner und Lebensmittel allgemein (Mittelwert / STD)

Statement K1 K2 K3 Alle

MW STD MW STD MW STD MW STD

Einstellung zum Zweinutzungshuhn

Mit Zweinutzungshihnern habe ich 2,00 1,667 | 1,99 1,740 | 2,17 1,804 2,04 1,723
mich zuvor nicht befasst.

Zweinutzungshihner sind ein 2,46 1,202 | 2,25 1,211 | 1,93 1,190 2,26 1,219
Beitrag zur nachhaltigen Erndhrung.
Flr Zweinutzungshiihner bin ich 3,35 1,530 | 2,75 1,352 | 2,57 1,461 2,99 1,506

bereit, etwas mehr zu zahlen.
Uber Zweinutzungshiihner wiirde ich | 3,31 1,532 | 3,19 1,515 | 2,92 1,460 3,17 1,514
gerne noch mehr wissen.
Ich denke, dass Zweinutzungshiihner | 3,51 1,316 | 3,22 1,294 | 3,27 1,367 3,37 1,329
besser schmecken.

Einstellung zu Lebensmittel allgemein

Neues beim Essen auszuprobieren, 1,96 1,153 | 1,66 1,020 | 1,76 1,081 1,83 1,105
unterstitze ich.
Eine gesunde Erndahrungsweise ist 2,46 1,327 | 2,08 1,041 | 1,86 ,973 2,20 1,193
mir sehr wichtig.
Tierwohl ist fiir mich ein sehr 2,77 1,446 | 2,11 1,220 | 1,78 ,999 2,33 1,347
wichtiges Kriterium bei
Lebensmitteln.

Ich achte darauf, Gberwiegend 2,89 1,458 | 2,31 1,215 | 1,91 1,081 2,47 1,364
Lebensmittel aus der Region zu

essen.

Ich konsumiere tGberwiegend 3,33 1,407 | 2,79 1,220 | 2,66 1,359 3,01 1,379

Okologisch produzierte Lebensmittel.
Legende: MW (Mittelwert) und STD (Standardabweichung) auf einer Skala 1= ,,sehr zutreffend” bis 6= ,,uberhaupt nicht
zutreffend”

Quelle: Eigene Darstellung.
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Die Befragten beschreiben sich als Uberwiegend innovativ (MW alle: 1,83), vor allem
die Gaste in K2 unterstitzen es sehr, Neues beim Essen auszuprobieren (MW: 1,66).
Hohe Zustimmung erhalten auch alle ethischen Statements von den Befragten. Diese
sind vor allem den Gasten in K3 wichtig, darunter eine gesunde Ernahrung (MW alle:
2,20; K3: 1,86), Tierwohl (MW alle 2,33; K3: 1,78) und regionale Lebensmittel (MW
alle: 2,47; K3: 1,91). Zweinutzungshiuhner werden von den Gasten in K3 im besonders
hohen Mal3e als ein Beitrag zur nachhaltigen Ernahrung gesehen (MW alle: 2,26; K3:
1,93). In K1 fallt eine etwas groéRere Zuriickhaltung beim Konsum von Bio-Lebensmittel
(MW alle: 3,01; K1: 3,33) und eine geringere Mehrzahlungsbereitschaft fur Zwei-
nutzungshuhner auf (MW alle: 2,99: K1: 3,35).

Interesse am Zweinutzungshuhn bekunden die Befragten somit sowohl tber ihre Teil-
nahme an der Studie, um den Geschmack von Zweinutzungshiihnern kennenzulernen,
als auch mit inrem bekundeten Informationsinteresse (siehe Abschnitt 5.5) und einer
Mehrzahlungsbereitschaft (siehe Abschnitt 5.6).

5.5 Informationsinteresse an Zweinutzungshihner

Rund ein Drittel der Befragten sind sehr interessiert (14,2%) bzw. interessiert (18,2%)
weitere Informationen Uber Zweinutzungshihner zu erhalten; rund 19 Prozent sind
Uberhaupt nicht bzw. nur wenig interessiert (siehe Abbildung 10). In K3 sind die Gaste
am starksten interessiert und in K1 sind die Befragten am wenigsten interessiert
(Mittelwert (MW) K1: 3,31; K2: 3,19, K3: 2,92 auf einer 6er-Skala von 1= ,sehr

interessiert” bis 6= ,uberhaupt nicht interessiert®).

Die meisten Befragten haben sich bisher noch nicht mit Zweinutzungshiihnern befasst
(siehe Tabelle 8). Es besteht ein negativer — meist jedoch kein signifikanter — Zu-
sammenhang zwischen einer geringen Kenntnis tiber Zweinutzungshihner und einem
hohen Informationsinteresse an diesen. Alleine in K1 und beim Testessen des Zwei-
nutzungshuhns (T1) kann eine negative signifikante Korrelation statistisch belegt
werden: Je mehr die Befragten sich bereits mit Zweinutzungshiihner befasst hatten,
desto geringer ist deren Informationsinteresse (siehe Anhang L-2). Umgekehrt
bedeutet dies, den meisten Befragten reichen die ihnen vorliegenden Informationen

Uber Zweinutzungshihnern nicht aus.

Themen, die die Befragten tber Zweinutzungshihner besonders interessieren, sind
die Art der Hihnerhaltung (43,3%), die Umweltwirkung (35,8%) und Informationen zum
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Erzeuger (32,7%). Uber die Art der Zubereitung des Zweinutzungshuhns (10,8%) oder
zu Rezeptideen (9,8%) mochte ein kleiner Teil der Kantinengasten informiert werden
(siehe Abbildung 11).

Abbildung 10: Intensitat des Informationsinteresses am Zweinutzungshuhn (in %)

50
40

30 24,7
18,2
20 14,2 15,7
9,3 9,3
0
sehr zutreffend 2 3 4 5 Uberhaupt nicht

zutreffend

Legende: Prozentangaben. Fragewortlaut: ,Uber Zweinutzungshiihner wiirde ich gerne noch mehr wissen.“
Quelle: Eigene Darstellung.

Abbildung 11: Interesse an Themen zum Zweinutzungshuhn (in %)

43,3

K1 mK2 = K3 mAlle

Quelle: Eigene Darstellung.

Differenziert nach Kantinen ergibt sich folgendes Bild: Uber die Halfte (54,3%) der
befragten Gaste in K3, die Kantine mit dem hdchsten Informationsinteresse der Gaste,
mdochte mehr Uber die Huhnerhaltung wissen, weitere 44,4 Prozent mehr Uber die
Erzeuger und 41,7 Prozent Uber die Umweltwirkungen von Zweinutzungshiihner. In
K1 haben 38,5 Prozent der Gaste Interesse an der Huhnerhaltung bekundet, in K2
sind 42,5 Prozent der Befragten an diesem Thema interessiert.
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5.6 Mehrzahlungsbereitschaft fir Zweinutzungshihner

Bei einem Grol3teil der Befragten besteht eine Mehrzahlungsbereitschaft fir Gerichte
mit Zweinutzungshuhn in den Kantinen. Rund 44 Prozent der Befragten bestétigen
dies als sehr zutreffend (15,7%) bzw. zutreffend (23,0%). ,Uberhaupt nicht zutreffend"
bzw. ,wenig zutreffend” bewerten 8,3 Prozent der Gaste ihre Bereitschaft, mehr zu
zahlen (siehe Abbildung 12). Die Mehrzahlungsbereitschaft ist in K2 am héchsten und
in K1 am niedrigsten (MW K1: 3,35; K2: 2,75; K3: 2,5 auf einer 6er-Skala von 1= ,sehr
zutreffend bis 6= ,Uberhaupt nicht zutreffend®). Es wurde in der vorliegenden Studie
keine genaue HOhe der Mehrzahlungsbereitschaft erfasst, vielmehr eine Intensitat
(siehe Anhang M-1).

Abbildung 12: Intensitdt der Mehrzahlungsbereitschaft fiir Zweinutzungshuhn (in %)

150 Mittelwert = 2,99
Std -Abw. = 1,508
N =535

Haufigkeit

a 2 4 [

Fir Zweinutzungshiihner bin ich bereit, etwas mehr zu zahlen.

Quelle: Eigene Darstellung. 6er-Skala von 1= ,sehr zutreffend” bis 6=, Giberhaupt nicht zutreffend”

Die Intensitat der Mehrzahlungsbereitschaft fir Zweinutzungshihner steht im positiven
signifikanten Zusammenhang mit dem sensorischen Gesamteindruck der Befragten,
deren Innovationsbereitschaft sowie ihrer Unterstiitzung von Tierwohl und einer
okologischen Erndhrungsweise (siehe Anhang M-2). Die Mehrzahlungsbereitschaft
kann als ein weiteres richtungsweisendes Signal des bekundeten Interesses an
Zweinutzungshihner verstanden werden.
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5.7 Wiederkaufbereitschaft & Zukunft

Das Interesse an Zweinutzungshihnern und dem Verzehr des verkosteten Huhner-
fleischs besteht auch in Zukunft. Insgesamt 62,5 Prozent der Befragten mdchten das
gewahlte Huhnerfleisch erneut kaufen, dies sagen 65,3 Prozent bei der Verkostung
des Standardhuhns und 57,9 Prozent beim Zweinutzungshuhn. Eine Wiederholung
lehnen 8,9 Prozent der Befragten beim Testessen des Standardhuhns ab und 15,8
Prozent beim Testessen des Zweinutzungshuhns (siehe Abbildung 13).

Abbildung 13: Interesse am Wiederkauf des gewahlten Hihnerfleisches (alle)

Gesamt alle

mja  vielleicht = nein

Standard alle ZNH alle

mja  vielleicht = nein m ja  vielleicht = nein

Quelle: Eigene Darstellung.

Die hochste Wiederkaufsbereitschaft fir ein Zweinutzungshuhn bekunden die Be-
fragten in K2 (ZNH K2: 73,5%), diese Ubertrifft damit weit die Wiederkaufbereitschaft
des Standardhuhn dieser Kantine (Standard K2: 54,5%). In K1 und K3 sind die
konativen Werte fur das Zweinutzungshuhn (ZNH K1: 52,3%; K3: 54,1%) niedriger als
die fir das Standardhuhn in der jeweiligen Kantine (Standard: K1: 69,9%; K3: 70,1%)
(siehe Anhang N-1 und N-2).
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Das favorisierte Gericht mit Hihnerfleisch ist das Brathdhnchen (siehe Abbildung 14).
52,7 Prozent der Befragten mochten dies in Zukunft wieder auf dem Speiseplan ihrer
Kantine finden, gefolgt von Huhnerschnitzel (36,5%) oder Curry mit Huhneinlage
(32,3%). Die Gaste in K1 und K3 favorisieren das Brathdhnchen und das Huhner-
schnitzel, beides Hahnchenfleisch, das am Stiick serviert wird. In K2 stehen neben
dem Brathdhnchen auch zerlegtes Hahnchen, wie Huhnerfrikassee oder Curry mit
Huhneinlage, auf der Favoritenliste (siehe Anhang O-1). Die Gaste in K1 und K3
differenzieren ihr Interesse am Brathdhnchen abhangig vom verkosteten Huhner-
fleisch: Bei den Testessen des Zweinutzungshuhns wird ein geringeres Interesse am
Gericht ,Brathahnchen® bekundet als beim Standardhuhn (siehe K1 beispielhaft in
Abbildung 15; fir K2 und K3 siehe Anhang O-2).

Abbildung 14: Interesse an Hiihnergerichten (in %)

52,7

K1 mK2 =~ K3 mAlle

Quelle: Eigene Darstellung.

Abbildung 15: Interesse an Hiithnergerichten am Beispiel von K1 (in %)

68,1%

52,79 52,7% 49,4%
30,1% 33.7%
I I 129% " I I T 145%  go%  118%sa%
> < < e

&

B KIT1_ZNH mK1T2
Quelle: Eigene Darstellung.
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6 Fazit

Zweinutzungshihner kénnen sensorisch mit spezialisierten Masthihnern mithalten,
sie schmecken vielen Gasten in Kantinen bzw. Mensen fast genauso gut, teils sogar
besser. Die meisten Probanden sind daran interessiert, das Fleisch von Zwei-
nutzungshihnern zukinftig wieder auf dem Speiseplan zu finden. Daflr sind einige
Gaste auch bereit, etwas mehr zu zahlen. Eine hohere Variabilitat der Zwei-
nutzungshihner sowie Herausforderungen in der Saftigkeit und Zartheit des
Huhnerfleisches erfordern jedoch eine noch zu optimierende Zubereitung und
Anpassung von Rezepturen in den Kantinen, ausgehend von dem verkosteten Gericht
,=Halbes Brathahnchen®. Hieraus ergibt sich Potential fur Verbesserungen auf dem
Weg zu einem nachhaltigeren Speiseplan mit Mischrezepturen aus Fleisch, Gemise
und anderen Beilagen, oder auch fir Rezepte, welche den Fleischanteil in der

Gemeinschaftsverpflegung reduzieren.

Dies ergab kurzgefasst die Gaste-Befragung und sensorische Beurteilung des
Gerichts ,Halbes Brathahnchen® in der vorliegenden Studie. In Blindverkostungen und
Befragungen im Marz und April 2024 in drei Kantinen in Baden-Wirttemberg waren
das jeweilige Standardhuhn der Kantine sowie ein Zweinutzungshuhn der OTZ-
Genetiken ,Coffee” und ,Cream® zu beurteilen. Die sensorische Beurteilung wurde
durch ungeschulte Probanden anhand eines hedonischen Akzeptanztests mit je zwei
Testessen durchgefiihrt. Insgesamt 600 Fragebdgen konnten in die Analyse

einbezogen werden.

Das Interesse der Kantinen, die Turen fur diese Studie zu 6ffnen, und das Interesse
ihrer Gaste an der Verkostung von Zweinutzungshihnern teilzunehmen, verdeutlicht
den Wunsch, Neues in der Gemeinschaftsverpflegung anzubieten und auszu-
probieren. Zweinutzungshihner treffen somit auf den Trend und den neu ein-
geschlagenen Weg in der Gemeinschaftsverpflegung in Richtung nachhaltige Er-
nahrungsweise. Damit konnte der Wunsch der Konsument*innen nach mehr Tierwohl
und teils auch nach mehr 6Okologischen Produkten in der Kantine berlcksichtigt
werden. Gleichwohl sind Zweinutzungshihner Gberwiegend unbekannt, sowohl bei

den Gasten als auch unter den Kantinenleitungen.

Dies verdeutlicht, dass die eher schwer kommunizierbaren ethischen Themen rund um

das Zweinutzungshuhn (Gebhardt et al. 2023b) in der Marktkommunikation nicht
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vernachlassigt werden durfen. Kantinen kénnten in dieser Hinsicht far mehr
Information und Aufklarung sorgen. Font-i-Furnols & Guerrero (2014) und Fluck et al.
(2023) empfehlen daruber hinaus generell mehr Informationen uber tierbezogene
Lebensmittel als Korrektiv ungenauer Erwartungen von Verbraucher*innen. Roosen et
al. (2023) empfehlen, Verbraucher*innen deutlich mehr sensorische Informationen
anzubieten. So zeigte auch die vorliegende Studie, dass die Sensorik von Hihner-
fleisch in der Kantine ein wichtiger Grund fur die Wiederwahl eines Gerichts ist. Der
wichtigste Faktor hierbei ist der Geschmack des Huhnerfleisches und letztlich die
Gesamtheit der betrachteten sensorischen Attributen Geschmack, Aussehen, Geruch

und Mundgefthl, welche die sensorische Beurteilung gemeinsam beeinflussen.

Zweinutzungshihner bringen Licht in die doppelte Informationsasymmetrie zur Her-
kunft und den Haltungsbedingungen von Gefligel: Diese Asymmetrie betrifft Kon-
sument*innen und auch Kantinenleitungen besonders im Segment Gefliigel (,Black
Box“). Wahrend die regionale Herkunft eine wichtige Rolle fur die Akzeptanz des
Produkts spielen kann und Konsument*innen und auch Kantinenleitungen an
kleinraumigen Wertschopfungsketten bzw. entsprechendem Angebot interessiert sind,
wird der 6kologischen Herkunft von Huhnerfleisch und deren Kennzeichnung als Bio
in den Kantinen kurzfristig — vor allem aus preislichen Griinden — von Seiten der Kann-

tinenleitungen wenig Potential eingeraumt.

Ob es zukunftig haufiger Zweinutzungshihner in den Kantinen bzw. Mensen in Baden-

Wirttemberg geben wird, ist daher von mehreren Faktoren abhangig:

(1) Der Entscheidung der Kantinenleitungen, Fleisch von Zweinutzungshihnern
anzubieten, wobei neben der Verflugbarkeit der benétigten Mengen und der
gewinschten Fertigungstiefe auch das Budget und der Preis der Huhner

betrachtet werden;

(2) Der Entscheidung der Gaste in den Kantinen, ein entsprechendes auch héher-
preisiges Angebot auszuwahlen oder weniger fleischhaltige Alternativen bzw.
Mischrezepturen in der Kantine, sogenannten ,Mittelwege® der Rezepturen, mit

Huahnerfleisch, zu akzeptieren;

(3) Der Entscheidung der Geflugelhalter*innen in Baden-Wurttemberg, dem Beispiel
des Vorreiters und Lieferanten der Zweinutzungshihner in dieser Studie zu

folgen, diese Tiere zu halten und Erfahrungen mit gré3eren Herden zu sammeln
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und damit Angebote in der Wertschopfungskette Zweinutzungshuhn in der

gesamten AulRerhausverpflegung zu etablieren.

(4) AuRerdem spielt die Besonderheit von Zweinutzungshihnern eine zentrale Rolle,
so dass sowohl Fleisch als auch Eier gleichermal3en in den Entscheidungen der
Wertschoépfungsketten und der Entwicklung der jeweiligen Méarkte Eingang finden

und sich wirtschaftlich umsetzen lassen mussen.

Auf kurze Sicht zeigt die vorliegende Studie, dass die Vorteile des Zweinutzungshuhns
Uber den tier- und sozialethischen Aspekten hinaus in der positiven sensorischen

Beurteilung seitens der Konsument*innen liegen.
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8 Anhang

A: Kantinen

A-1: Codierung und Beschreibung der teilnehmenden Kantinen

Kantine
(K)
K1
K2

K3

Betreiber

Studierendenwerk

Heidelberg
EnBW
Betriebskantine
AOK Forum,

Betriebsrestaurant

Kantinentyp

Hochschule
Unternehmen

Unternehmen

Ort

Heilbronn

Stuttgart

Freiburg
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Datum:
Testessen
Standard-Huhn

11.04.2024
(T2)
15.03.2024
(T1)
23.04.2024
(T2)

Datum:
Testessen
Zweinutzungs-
huhn
14.03.2024
(T1)
12.04.2024
(T2)
19.03.2024
(T1)
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B: Instrumentarium der sensorischen Beurteilung

e
Befragung zum heutigen Hilhnchengericht

UMIVERSITAT
Guten Tag liebe Teilnehmende, HOHENHEIM

wir freuen uns, dass Sie sich die Zeit nehmen, um das von lhnen gewahlte Gericht .Halbes
Brathdhnchen® sensorisch zu beurteilen und lhre Beurteilung zu begriinden. Bitte beantworten Sie

diesen Fragebogen wihrend dem Essen. w
Der Fragebogen wurde im Rahmen des EIP-Agri-Projekts  Zweiwert” vom Fachgebiet Agrarmarkte i

der Universitat Hohenheim und dem Naturlandverband Baden- Wirttemberg erstellt. Bei allen Ve WER
Fragen ist lhre persdnliche Meinung oder Erfahrung wichtig — es gibt keine richtigen oder falschen

Antworten. lhre Daten werden selbstverstdndlich vertraulich behandelt und anonym ausgewertet.

An den Ausg@ngen stehen Boxen, in die 5ie den ausgefiiliten Frogebogen einwerfen kdnnen.

{1a) Bitte beurteilen Sie nun das Hihnerfleisch des heutigen Gerichts Halbes Brathd3hnchen™
Bitte wdhlen Sie je Aspelt einen zutreffenden Wert auf der Skala von 1= _gefdllt sehr® bis 3= missfailt sehr” ous.
i 2 3 4 5 & 7 & 9

Ihr Gesamteindruck cefaltsewr L1 OO0 O O OO OO missfallt sehr
Durusiar: e ot
Aussehen Gefaltsehwr (1 OO O O O0OODO missfElit sehr
Geruch gefiltsehr ) OO0 0O 0O 0O COLC MissfElit sshr
Geschmack cgefaltsehr O] OO O O O O O [C missfallt sehr
Saftigheit Gefalltsehr (1 OO O O OO OO missfElit sehr
Zartheit gefiltsehr ) OO0 O O 0O OCQ missfElit sehr

{1b) Bitte beurteilen Sie ebenso die folgenden Teile des heutigen Gerichts im Gesamteindruck.
Bitte wdhlen Sie je Teil einen zutreffenden Wert auf der Skela von 1= gefdlit sehr® bis 9= missfalit sehr” gus.

Hihnerbrust cgefilltsehr ) OO0 O O 0O OO Missfllt sehr

Schlegel cefalltsehw (1 OO O O OO OO missfElit sehr

Fliigel cgefdltsehr CJ OO O O OO OO missfalit sehr

{2) Im Vergleich zu friitheren ,Brathidhnchen™ {3) Welche Beilagen haben Sie zum heutigen
schimeckt das heutige Hihnerfleisch... Gericht?
Bitte wihlen Sie eine Antwort gus. Sie kdnnen mehrere Antworten wdhlen.

4 Besser [J; Ohne Unterschied L[z Schlechter Oy Suppe [}; SoRe

O 30 Weilt micht O salat g Andere

[4) Wiirden Sie wieder ein Gericht mit dem heutigen Lls Kartoffel (gebraten /fritiert] [, Keine
Hihnerfieisch ausw3hlen? Ols Kartoffel (gekocht / Brei)
Bitte wdhlen Sie eine Antwort gus. s Reis

O; 1= [y Nein s Vielleicht/wei nicht [z Gemiise

[5) Warum haben Sie das heutige Gericht |6} Wie hiufig verzehren Sie Hihnerfleisch insgesamt?
ausgew3dhlIt? Sie kdnnen mehrere Antworten wdhlen. Bitte wdhlen Sie eine Antwort gus.

4 Esse (fast) immer Hihnerfleisch in der Kantine

O; Esse (fast) immer Brathdhnchen in der Kantine Oy Taglich

O3z Die anderen Gerichte haben mir nicht zugesagt Ozx Mehrmals die Woche

O« Meugier, wie Zweinutzungshihner schmecken O3 Einmal die Woche

0= Habe groRen Hunger O & Mehrfach im Meonat

e Wurde von Anderen iberredet Os Einmal im Monat

Oy Zur Unterstiitzung der Studie O Weniger als einmal im Monat

O o Weilt nicht O 7 Miemals sitte wenden

oSSR A Y
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{7) Haben Sie schon einmal an unserer Studie zum (8) Was vermuten Sie: Handelt es sich heute um
Gericht ,Halbes Brathdhnchen™ teilgenommen? ein Zweinutzungshuhn?®
Bitte wahlen Sie zv o) und b) je eine Antwort ous. Bitte widhlen Sie eine Antwort aus.

a)Verkostung Ui Ja  LleNein Ll Weik nicht [lyJa  Clg Mein Dl Viellsicht/weil nicht

I:l]- Befragung O, 1a [OgMNein [ s Weilk nicht

(9] Bitte kreuzen Sie an, inwiefern Sie den folgenden Aussagen zustimmen.
Bitte wdhlen Sie den fiir Sie zutreffenden Wert ouf der Skalo von 1= sehr zutreffend ® bis 6= Gberhaupt nicht zutreffend” ous.

Schrzutreffend 1 2 3 4 5 & Uberhaupt

micht zutreffend

Mit Zweinutzungshiihnern habe ich mich zuvor nicht befasst. O ooogodao

Uber Zweinutzungshithner wiirde ich geme noch mehr wissen. O O0Oo0o0ao0

Zweinutzungshihner sind ein Beitrag zur nachhaltigen Erndhrung. O Oo0Oo0oao0ao

lch denke, dass Zweinutzungshihner besser schmecken. O O0Oo0o0ao0

Fiir Zweinutzungshihner bin ich bereit, etwas mehr zu zahlen. o oOoo0ooodo

Neues beim Essen auszuprobieren, unterstiitze ich. I i I O

Ich achte darauf, iberwiegend Lebensmittel aus der Region zwessen. [ 1 [0 01 [ L[

Tierwohl ist fiir mich ein sehr wichtiges KEriterium bei Lebensmitteln. O OO0 00O

lch konsumiere Gberwiegend Skologisch produzierte Lebensmittel. O Oo0Oo0oao0ao

Eine gesunde Erndhrungsweise ist mir sehr wichtig. O OO0 00O

(10) An welchen Gerichten mit dem heutigen (11} An welchen Informationen zum Zwei-
Hiihnerfleisch sind 5ie besonders interessiert? nutzungshuhn sind 5ie besonders interessiert?
Eie konnen mehrere Antworten auswahlen. Sie kannen mehrere Antworten auswahlen.

s Brathahnchen s Hihnerschnitzel i Zubereitung (1. Rezeptideen

O, Hithnerfrikasse=s s Curry mit Huhneinlage Iy Mehr zum Erzeuger [, Art der Hihnerhaltung

s Hihnersuppe s Umweltwirkung

[ Anderes, und zwar: "l Anderes, und zwar:

U Kein besonderes Interesse (s Kein besonderes Interesss

(12) Welcher Erndhrungstyp passt am besten zu lhnen? {13} Wie hiufig kaufen Sie Lebensmittel in Bio-
Bitte wdhien Sie eine Antwaort gus. Qualitat? Bitte widhien Sie eine Antwaort gus.

[ Omnivor (ich esse sowohl tierische als audh Ty 0% (mig)
pflanzliche Zutaten, nicht spezialisiert) Oz 1-24% (selten) E:;;mff:;

[ Flexitarier (ich reduziere aktiv tierische Zutaten) T3 25 - 49% (kaum) thre gm'n'w

[3 Vegetarier / Veganer (ich esse kein Fleisch f ich esse Tle 50 - 74% (haufiger) Einkaufsmange
keinerlei tierische Produkte oder Zutaten) Tlc 75 - 99% [oft) ollar Labansmittal

e 100% (immer)
{14) Ihr Alter (15] Ihr Geschlecht [18) Wieviele Personen leben in lhrem Haushalt?
Jahre [y Weiblich Cl; Mannlich [z Divers Personen, davon Kind[er]

(17) Welches ist Ihr hichster Bildungsstand? {18) Wollen Sie uns noch etwas mitteilen?

s Haupt-/Werkrealschulabschluss

O, Mittlere Reife

[ s [Fach-JHochschulreife [/ Abitur

0O, Hechschulabschluss

Oe Ohne Abschiuss

Danke fiir lhre Teilnahme!
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C: Stichproben der sensorischen Beurteilung

C-1: Brutto- und Netto-Stichprobe & Anzahl der zubereiteten und ausgegebenen Essen

Kantine /
Mensa (K)
(Offnungszeit)
K1

(11.00 - 14.30)

K2
(11.15 - 13.15)

K3
(11.30 - 13.30)

Alle

Stichprobe

Essen insgesamt

Essen (1/2 Brathdhnchen) ausgegeben
Anteil Brathdhnchen (in %)
Fragebogen (Bruttostichprobe)
Fragebogen (Nettostichprobe)
Riicklaufquote Befragung K1 (in %)
Essen insgesamt

Essen (1/2 Brathdhnchen) ausgegeben
Anteil Brathdhnchen (in %)
Fragebogen (Bruttostichprobe)
Fragebogen (Nettostichprobe)
Riicklaufquote Befragung K2 (in %)
Essen insgesamt

Essen (1/2 Brathdhnchen) ausgegeben
Anteil Brathdhnchen (in %)
Fragebogen (Bruttostichprobe)
Fragebogen (Nettostichprobe)
Riicklaufquote Befragung K3 (in %)
Essen insgesamt

Essen (1/2 Brathdhnchen) ausgegeben
Anteil Brathdhnchen (in %)
Fragebogen (Bruttostichprobe)
Fragebogen (Nettostichprobe)
Riicklaufquote Befragung alle (in %)

Standard- | Zwei-

Huhn

720
550*
76,4
187
183
33,3
286
131
45,8
112
112
85,5
140
115
82,1
78
77
67,0
857
796
92,9
367
372
46,7

nutzungs-
huhn
431
350*
81,2
105
105
30,0
262
70
26,7
49
49
70,0
159
110
69,2
74
74
67,3
1141
530
46,5
228
228
43,0

* Werte geschatzt aus einer Riickwartsschatzung aus tibrigen Hahnchenteilen der Zubereitung.

D: Studien-Teilnahmetypen (Mehrfachteilnehmer)

D-1: Mehrfachteilnehmer an Testessen 1 und 2

Kantine | Testessen 1 Testessen 2
Verkostung Befragung Verkostung
K1 0 0 25 (13,7%)
K2 3(2,7%) 2(1,8%) 9 (18,4%)
K3 0 0 22 (28,6%)
Alle 3(1,0%) 2(0,7%) 56 (18,1%)
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Befragung
21(11,5%)
6(12,2%)

20 (26,0%)
47 (15,2%)

Alle
Verkostung
25 (8,7%)
12 (7,5%)
22 (14,6%)
59 (9,8%)

Alle

1151
900
78,8
292
288
32,0
548
201
36,3
161
161
80,1
299
225
75,7
152
151
67,1
1699
1326
78,0
605
600
45,3

Befragung
21(7,3%)
8 (5%)
20(13,2%)
49 (8,2%)
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E: Beschreibung der Stichproben nach Kantinen

E-1: Beschreibung der Stichprobe der Testenden (Kantine 1)

Soziodemografie
K1

< 26 Jahre

26-35 Jahre

36-45 Jahre

46-55 Jahre

56-65 Jahre

> 65 Jahre

Keine Angabe
Mittelwert / Median
(Jahre)

Weiblich
Mannlich
Divers

Keine Angabe

Ohne Abschluss
Hauptschulabschluss
Mittlere Reife
Fach/Hochschulreife/Abitur
Keine Angabe

1 Person
2 Personen

3 Personen

4 Personen

5 und mehr

Keine Angabe
Mittelwert / Median
(Personen)

n %
Alter
152 52,8
52 18,1
19 6,6
15 5,2
14 4,9
0 0
36 12,5
28,05 23,00
Geschlecht
64 22,2
182 63,2
6 2,1
36 12,5
Bildungsstand
1 0,3
3 1,0
10 3,5
135 46,9
39 13,5
HaushaltsgrofRe
87 30,2
45 15,6
41 14,2
53 18,4
18 6,1
44 15,3
2,58 2,00

Konsuminformation

Taglich

Mehrmals die Woche

Einmal die Woche

Mehrfach im Monat

Einmal im Monat

Weniger als einmal im Monat
Niemals

Keine Angabe

Omnivor
Flexitarier
Veggie

Keine Angabe

0% (nie)

1-24% (selten)
25-49% (kaum)
50-74% (haufiger)
75-99% (oft)
100% (Immer)
Keine Angabe

Ja (zutreffend 1+2)
Vielleicht (3+4)

Nein (nicht zutreffend 5+6)
Keine Angabe

Mittelwert / Median (6er
Skala)

Quelle: Eigene Darstellung, Sensorischer Test Kantine ZNH 2024, Auswahl Kantine 1, N=288
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n %
Hahnerfleisch-
verzehr
10 3,5
92 31,9
75 26,0
64 22,2
20 6,9
15 5,2
2 0,7
10 3,5
Erndhrungsstil
204 70,8
47 16,3
4 1,4
33 11,5
Bio-Einkauf
11 3,8
65 22,6
78 27,1
54 18,8
39 13,5
11 3,0
38 13,2
Zweinutzungshuhn
unbekannt
194 67,4
26 9,0
36 12,5
32 11,1
2,0 1,0
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E-2: Beschreibung der Stichprobe der Testenden (Kantine 2)

Soziodemografie
K2

< 26 Jahre

26-35 Jahre

36-45 Jahre

46-55 Jahre

56-65 Jahre

> 65 Jahre

Keine Angabe
Mittelwert / Median
(Jahre)

Weiblich
Mannlich
Divers

Keine Angabe

Ohne Abschluss
Hauptschulabschluss
Mittlere Reife
Fach/Hochschulreife/Abitur
Keine Angabe

1 Person
2 Personen

3 Personen

4 Personen

5 und mehr

Keine Angabe
Mittelwert / Median
(Personen)

n %
Alter
11 6,8
26 16,1
35 21,7
38 23,6
33 20,5
0 0
18 11,2
44,37 45,00
Geschlecht
20 12,4
124 77,0
0 0
17 10,6
Bildungsstand
1 0,6
1 0,6
16 9,9
31 19,3
16 9,9
HaushaltsgrofRe
25 15,5
49 30,4
20 12,4
40 24,8
7 4,3
20 12,4
2,70 2,00

Konsuminformation

Taglich

Mehrmals die Woche
Einmal die Woche
Mehrfach im Monat
Einmal im Monat

Weniger als einmal im Monat

Niemals
Keine Angabe

Omnivor
Flexitarier
Veggie

Keine Angabe

0% (nie)

1-24% (selten)
25-49% (kaum)
50-74% (haufiger)
75-99% (oft)
100% (Immer)
Keine Angabe

Ja (zutreffend 1+2)
Vielleicht (3+4)

Nein (nicht zutreffend 5+6)
Keine Angabe

Mittelwert (6er Skala)

Quelle: Eigene Darstellung, Sensorischer Test Kantine ZNH 2024, Auswahl Kantine 2, N=161
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n %
Hahnerfleisch-
verzehr
1 0,6
16 9,9
41 25,5
56 34,8
23 14,3
21 13,0
1 0,6
2 1,2
Erndhrungsstil
112 69,6
35 21,7
0 0
14 8,7
Bio-Einkauf
2 1,2
22 13,7
26 16,1
64 39,8
30 18,6
11 2,0
15 9,3
Zweinutzungshuhn
unbekannt
116 72,0
8 5,0
23 14,3
14 8,7
1,99 1,00
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E-3: Beschreibung der Stichprobe der Testenden (Kantine 3)

Soziodemografie
K3

< 26 Jahre

26-35 Jahre

36-45 Jahre

46-55 Jahre

56-65 Jahre

> 65 Jahre

Keine Angabe
Mittelwert / Median
(Jahre)

Weiblich
Mannlich
Divers

Keine Angabe

Ohne Abschluss
Hauptschulabschluss
Mittlere Reife
Fach/Hochschulreife/Abitur
Keine Angabe

1 Person
2 Personen

3 Personen

4 Personen

5 und mehr

Keine Angabe
Mittelwert / Median
(Personen)

n %
Alter
2 1,3
6 4,0
15 9,9
30 19,9
63 41,7
30 19,9
5 3,3
57,73 58,00
Geschlecht
47 31,1
100 66,2
6 0,2
57 9,5
Bildungsstand
0 0
3 2,0
25 16,6
28 18,5
6 4,0
HaushaltsgrofRe
42 27,8
60 39,7
18 11,9
20 13,2
4 2,7
7 4,6
2,20 2,00

Konsuminformation

Taglich

Mehrmals die Woche
Einmal die Woche
Mehrfach im Monat
Einmal im Monat

Weniger als einmal im Monat

Niemals
Keine Angabe

Omnivor
Flexitarier
Veggie

Keine Angabe

0% (nie)

1-24% (selten)
25-49% (kaum)
50-74% (haufiger)
75-99% (oft)
100% (Immer)
Keine Angabe

Ja (zutreffend 1+2)
Vielleicht (3+4)

Nein (nicht zutreffend 5+6)
Keine Angabe

Mittelwert / Median (6er
Skala)

Quelle: Eigene Darstellung, Sensorischer Test Kantine ZNH 2024, Auswahl Kantine 3, N=151

53

n %
Hahnerfleisch-
verzehr
0,0 0,0
14 9,3
21 13,9
49 32,5
41 27,2
24 15,9
1 0,7
1 0,7
Erndhrungsstil
92 60,9
56 37,1
0 0
3 2,0
Bio-Einkauf
0 0
15 9,9
27 17,9
63 41,7
35 23,2
11 4,0
5 3,3
Zweinutzungshuhn
unbekannt
108 71,5
13 8,6
29 19,2
1 0,7
2,17 1,00
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F: Griinde fiir die Wahl des Gerichts ,Halbes Brathdhnchen” (in %)

F-1: Grunde fir die Wahl des Gerichts ,,Halbes Brathdhnchen” (in %)

Griinde

Neugier, wie Zweinutzungshuhn schmeckt

Andere Gerichte haben nicht zugesagt

Unterstilitzung der Studie
Habe groRBen Hunger
Esse (fast) immer Hihnerfleisch
Esse (fast) immer Brathdahnchen
Wurde Gberredet
Weil} nicht

Sortiert nach Haufigkeit (Alle)

G: Gewadhlte Beilagen

Kantine

K1 K2 K3
26,4 37,9 74,2
33,0 33,8 17,3
26,6 20,6 32,7
28,1 8,1 8,6
26,4 5,6 11,3
9,7 15,5 9,3
2,4 5,0 2,0
1,7 0,6 ,00

G-1: Gewahlte Beilagen zum Gericht ,Halbes Brathdhnchen” (in %)

Beilagen

Kartoffel (gebraten / frittiert)
Salat
Suppe
Gemiuse
SolRe
Andere Beilage
Kartoffel (gekocht / Brei)
Reis
Keine Beilagen
Sortiert nach Haufigkeit (Alle)

Kantine

K1

Standard | ZNH
44,8 58,1
50,8 54,3
4,4 1,9
35,5 39,0
25,7 20,0
16,4 16,2
17,5 8,6
24,6 16,2
1,6 1,0

K2 K3

Standard ZNH Standard = ZNH
75,0 79,6 77,9 77,0
67,0 67,3 88,3 78,4
17,0 30,6 88,3 74,3
22,3 24,5 1,3 0
34,8 38,8 55,8 0
3,6 10,2 0 1,4
5,4 6,1 15,6 13,5
0 6,1 0 1,4
0,9 0 0 0
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Alle N=600

41,5
28,8
26,2
17,8
17,0
11,2
3,0

1,0

Alle

Standard | ZNH

60,8
63,4
25,5
24,5
34,7
9,1

13,4
12,1
1,1

68,9
64,9
31,6
23,2
17,5
10,1
9,6
9,2
0,4
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H: Sensorische Beurteilung des Gerichts ,,Halbes Brathahnchen”

H-1: Uberblick der deskriptiven Statistik des hedonischen Akzeptanztests nach Teilen

Teile

Fleisch

(ganz)

Brust

Schlegel

Fligel

Gesamt-
urteil

MW
STD
min
max
MW
STD
min
max
MW
STD
min
max
MW
STD
min
max
MW
STD

K1

Standard

2,99
1,461
1

8
2,97
1,736

2,92
1,591

3,05
1,617

3,0
1,601

ZNH
3,60
1,925
1

9
3,89
2,450

4,13
2,152

4,65
2,551

4,1
2,270

K2

Standard

2,97
1,669
1

8
2,80
1,590

3,24
1,842

3,43
2,101

3,1
1,801

ZNH
2,56
1,050
1

5
3,11
1,697

3,24
1,627

3,39
1,693

3,1
1,517

K3

Standard

2,40
1,311
1

8
2,86
1,821

2,56
1,641

3,18
1,960

2,8
1,683

ZNH
3,22
1,475
1

7
3,60
1,884

3,39
1,878

4,29
2,127

3,6
1,841

Alle
Standard
2,86
1,513

1

8

2,89
1,704

2,95
1,703

3,21
1,879

3,0
1,700

ZNH
3,25
1,665

3,58
2,076

3,64
1,962

4,18
2,235

3,7
1,985

H-2: Sensorisches Profil des Hiihnerfleisches von Zweinutzungshiihnern nach vier Teilen zusammengefasst

(recodiert)

Flugel

6,8

Fleisch (ganz)

9

7

Schlegel

7,1

7,1

7,1

e |le Standard e==g3lle ZNH
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H-3: Uberblick der deskriptiven Statistik des hedonischen Akzeptanztests nach Attributen

Attribute K1 K2 K3 alle
Standard = ZNH Standard @ ZNH Standard | ZNH Standard | ZNH
Aus- MW 3,37 4,16 2,31 2,73 2,47 2,84 2,87 3,43
sehen STD 1,979 2,266 1,560 1,693 1,382 1,658 1,814 2,078
min 1 1 1 1 1 1 1 1
max 9 9 8 7 8 7 9 9
Geruch MW 2,98 3,67 2,95 2,96 2,37 2,65 2,84 3,18
STD 1,665 1,790 1,658 1,744 1,384 1,574 1,623 1,766
min 1 1 1 1 1 1 1 1
max 8 9 8 7 8 7 9 8
Ge- MwW 2,73 3,43 3,13 2,76 2,31 2,81 2,77 3,08
schmack | STD 1,594 2,102 1,778 1,562 1,330 1,664 1,625 1,881
min 1 1 1 1 1 1 1 1
max 8 9 9 7 8 7 9 9
Saftigkeit | MW 3,46 4,27 3,02 3,29 3,01 5,03 3,24 4,30
STD 2,190 2,478 1,765 1,837 2,003 2,120 2,038 2,316
min 1 1 1 1 1 1 1 1
max 9 9 9 8 9 8 9 9
Zartheit MW 2,98 3,98 3,21 3,39 2,78 4,38 3,01 3,98
STD 1,836 2,366 1,862 1,835 1,796 2,098 1,837 2,195
min 1 1 1 1 1 1 1 1
max 9 9 8 8 9 8 9 9
Gesamt- MW 3,1 3,9 2,9 3,0 2,6 3,5 2,9 3,6
urteil STD 1,853 2,200 1,725 1,734 1,579 1,823 1,787 2,047
(mittel)

H-4: Sensorischer Gesamteindruck (Summenwert der Attribute)

45,0
40,0

350 32,1
29,5 30,4 29,9 30,3

30,0 27,3 27,0

25,5
25,0

20,0
Standard ZNH Standard ZNH Standard ZNH Standard ZNH
K1 K2 K3 alle

Summenwert aufsummiert aus 5 sensorischen Attributen (max. je 9 Punkte; insgesamt max. 45 Punkte)
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H-5: Sensorischer Steckbrief des Hiihnerfleischs: Mittlerer hedonischer Wert

Kantine Standard ZNH
K1
Aussehen Aussehen
7 7
Zartheit @ Geruch Zartheit Geruch
Saftigkeit Geschmack Saftigkeit Geschmack
K2
Aussehen Aussehen
9
7, 7
Zartheit Geruch Zartheit 5 Geruch
3
Saftigkeit Geschmack Saftigkeit Geschmack
K3
Aussehen Aussehen
9 9
7, 7
Zartheit Geruch Zartheit 5 Geruch
Saftigkeit Geschmack Saftigkeit Geschmack
Alle
Aussehen Aussehen
97,13 P
7 7
Zartheitﬁ’g 7’1@eruch Zartheit 6,0 ’szGeruch
5,7
676 7,23 o 6,92
Saftigkeit ’“Geschmack Saftigkeit Geschmack
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H-6: Zusammenhang aus sensorischem Gesamteindruck des Gerichts ,Halbes Brathdhnchen” und sensorischen
Attributen sowie Teilen

Kantine / Testessen

Alle|Alle Coef
Sign.

N
Standard Coef
Sign.

N
Sign.

N
K1 | Standard Coef
Sign.

N
ZNH Coef
Sign.

N
K2 | Standard Coef
Sign.

N
ZNH Coef
Sign.

N
K3 | Standard Coef
Sign.

N
ZNH Coef
Sign.

N

Aussehen | Geruch | Geschmack | Saftigkeit | Zartheit | Hiihnerbrust | Schlegel | Fliigel

,625**
,000
486
,596**
,000
305
,655%*
,000
181
,671**
,000
149
,718**
,000
83
,663**
,000
94
,701**
,000
41
,794**
,000
62
,723**
,000
57

,577**
,000
480
,586**
,000
300
,555%*
,000
180
,637**
,000
146
,691**
,000
81
,708**
,000
92
,751**
,000
41
,638**
,000
62
,662**
,000
58

,710**
,000
485
,717**
,000
304
,700**
,000
181
,804**
,000
148
,857**
,000
83
,804**
,000
94
,778**
,000
41
,878**
,000
62
,726**
,000
57

,562**
,000
487
,548**
,000
305
,571**
,000
182
,629**
,000
149
,690**
,000
83
,614**
,000
94
,557**
,000
41
,831**
,000
62
,685%*
,000
58

,614**
,000
488
,601**
,000
306
,632%*
,000
182
,653**
,000
150
,774**
,000
83
,647**
,000
94
,592**
,000
41
,864**
,000
62
,788**
,000
58

,593**
,000
410
,622%*
,000
266
,536%*
,000
144
,671**
,000
114
,620**
,000
50
,709**
,000
93
,576**
,000
40
,852**
,000
59
,728**
,000
54

,657**
,000
428
,656**
,000
271
,635%*
,000
157
,688**
,000
120
,757**
,000
61
,778**
,000
93
,684**
,000
41
,808**
,000
58
,649**
,000
55

Nichtparametrische Korrelation nach Kendall-Tau-b; ** auf dem 0,01 Niveau signifikant (zweiseitig).
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,616**
,000
406
,603**
,000
261
,616**
,000
145
,742%*
,000
111
,740**
,000
50
,686**
,000
92
,557**
,000
41
,701**
,000
58
,674%*
,000
54
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I: Erwartung ob ZNH

I-1: Vermutung, dass es sich um ein ZNH handelt, nach der Verkostung eines ZNH

Vermutung

ZNH - ja

Vermutung

ZNH - nein

Alle

K1
Standard = ZNH

N 82 52

% 70,7% 86,7%

N ' 34 8

% 293% 13,3%

N 116 60

% 100% 100%

J: Sensorische Vorerfahrung

K2
Standard

60
85,7%
10
14,3%
70
100%

ZNH
31
93,9%
2
6,1%
33
100%

K3
Standard

38
66,7%
19
33,3%
57
100%

ZNH

56
93,3%
4
6,7%
60
100%

Alle
Standard

180
74,1%
63
25,9%
243
100%

ZNH
139
90,8%
14
9,2%
153
100%

J-1: Sensorische Vorerfahrung mit Hiihnerfleisch in der Kantine und Abgleich mit dem gewéahlten Hihnerfleisch

K1

K2

K3

Alle

T1 (ZNH)
T2
Delta ZNH
T1
T2 (ZNH)
Delta ZNH
T1 (ZNH)
T2
Delta ZNH
T1
T2

alle

Vorerfahrung
Besser
n %
16 15,2
37 20,2
-5,0
36 32,1
11 22,4
-9,7
15 20,3
27 35,1
-14,8
67 23,0
75 24,3
142 23,7

Ohne Unterschied

n

34
72

32
23

25
25

91
120
211

%

32,4

39,3
-6,9

28,6

46,9
18,3

33,8

32,5
1,3

31,3

38,8

35,2

Schlechter WeiR nicht
n % n %
18 17,1 33 31,4
24 13,1 46 25,1
4,0 6,3
20 17,9 22 19,6
6 12,2 9 18,4
-5,7 -1,2
15 20,3 16 21,6
7 9,1 15 19,5
11,2 2,1
53 18,2 71 24,4
37 12,0 70 22,7
90 15,0 141 | 23,5

J-2: Abweichende sensorische Vorerfahrungen zum Zweinutzungshuhn (Delta / in %)

40,0
30,0
20,0
10,0
0,0
-10,0
-20,0
-30,0
-40,0

K
5,0

4,0

____Im
-!ta ZNH

-6,9

M Besser

.2 Delta !HIH
-5,7

-9,7

B ohne Unterschied M schlechter
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11,2

2

3 Delta ZNH

-14,8

weil nicht

35,2
23,7
15

alle

23,5
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K: Einstellung zu Zweinutzungshiihner und Lebensmittel allgemein

K-1: Einstellung zu Zweinutzungshiihner und Lebensmitteln allgemein (MW / STD)

Statements Kantine
K1
MW
Einstellungen zum Zweinutzungshuhn

Mit Zweinutzungshihnern habe 2,00
ich mich zuvor nicht befasst.
Zweinutzungshihner sind ein 2,46
Beitrag zur nachhaltigen

Erndhrung.

Flar Zweinutzungshihner bin ich 3,35
bereit, etwas mehr zu zahlen.

Uber Zweinutzungshiihner wiirde | 3,31
ich gerne noch mehr wissen.

Ich denke, dass 3,51
Zweinutzungshiihner besser

schmecken.

Allgemeine Einstellungen zu Lebensmitteln

Neues beim Essen 1,96
auszuprobieren, unterstiitze ich.

Eine gesunde Erndhrungsweise 2,46
ist mir sehr wichtig.

Tierwohl ist fir mich ein sehr 2,77

wichtiges Kriterium bei
Lebensmitteln.

Ich achte darauf, Gberwiegend 2,89
Lebensmittel aus der Region zu

essen.

Ich konsumiere Gberwiegend 3,33

Okologisch produzierte
Lebensmittel.

MW (Mittelwert) und STD (Standardabweichung) auf einer 6er-Skala 1= ,,sehr zutreffend” bis 6=, iiberhaupt nicht

zutreffend”

STD

1,667

1,202

1,530

1,532

1,316

1,153

1,327

1,446

1,458

1,407

K2
MW

1,99

2,25

2,75

3,19

3,22

1,66

2,08

2,11

2,31

2,79

60

STD

1,740

1,211

1,352

1,515

1,294

1,020

1,041

1,220

1,215

1,220

K3
MW

2,17

1,93

2,57

2,92

3,27

1,76

1,86

1,78

191

2,66

STD

1,804

1,190

1,461

1,460

1,367

1,081

,973

,999

1,081

1,359

Alle

MW

2,04

2,26

2,99

3,17

3,37

1,83

2,20

2,33

2,47

3,01

STD

1,723

1,219

1,506

1,514

1,329

1,105

1,193

1,347

1,364

1,379
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K-2: Einstellung zu Zweinutzungshiihner (alle)

Bekanntheit

Mit Zweinutzungshihnern habe ich mich zuver nicht befasst.

o Mitehorest = 2,04
Std_Abw, = 1,723
He353
300
=
2
-3
5w
H
100
o
o 2 [ s
Mit Zweinutzungshdhnern habe ich mich zuvor nicht befasst.
Nachhaltigkeit
Zweinutzungshlhner sind ein Beitrag zur nachhaltigen Erndhrung.
m Misehwert« 26
i Al = 1 219
H=5z
150
3
=
=)
i 100
I
EY

1 2 4 5
Zweinutzungshihner sind ein Beitrag zur nachhaltigen Erndhrung.

Zahlungsbereitschaft

Hiufigkeit

Fir Zweinutzungshdhner bin ich bereit, etwas mehr zu zahlen.

Mitehwert = 2,05
St -Alaw. = 1,505
N=E3s

2 4 [
Fur Zweinutzungshdhner bin ich bereit, etwas mehr zu zahlen.

61

Haufigkeit

Haufigkeit

Informationsinteresse

Uber Zweinutzungshihner wirde ich gerne noch mehr wissen.

Mesehaert = 317
Sl-Abw. = 1514
He54g

] 2 4 ]

Uber Zweinutzungshihner wiirde ich gerne noch mehr wissen.

Erwartete Schmackhaftigkeit

Ich denke, dass Zweinutzungshiihner besser schmecken.

Mittelwert = 3,37
Std_Abw. = 1,329
N=E2

150

100

2 4 6

Ich denke, dass Zweinutzungshiihner besser schmecken.
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K-3: Einstellung zu Lebensmittel allgemein (alle)

Innovationsbereitschaft

Neues beim Essen auszuprobieren, unterstitze ich.

-183
Zirwe, = 1,105

™
=
£
&
5
E
I
i
a
3 . 0
Neues beim Essen auszuprobieren, unterstiitze ich.
Regionalitat
Ich achte darauf, Gberwiegend Lebensmittel aus der Reglon zu essen.
2w

Haufigkeit

Bio

Haufigkeit

0 F] 4 6

Ich achte darauf, Giberwiegend Lebensmittel aus der Region zu essen.

Ich konsumiere Uberwiegend Gkologisch produzierte Lebensmittel.

Tierwohl

Haufigkeit

Ges

Haufigkeit

62

Tierwohl ist fr mich ein sehr wichtiges Kriterium bel Lebensmitteln.

o 2 [ 6

Tierwohl ist flir mich ein sehr wichtiges Kriterium bei Lebensmitteln.

undheit

Eine gesunde Ernahrungsweise ist mir sehr wichtig.

200

2 4 6

Eine gesunde Ernahrungsweise ist mir sehr wichtig.

et 233
Sl Abw, = T
Hebar

Mitelwert =22
Std-Abw. - 1123
=350
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L: Informationsinteresse an Themen zum Zweinutzungshuhn

L-1: Interesse an Informationen (iber Zweinutzungshiihner nach Kantinen

Interesse an Informationen

Alle

Zustimmungshaufigkeit
1= ,sehr zutreffend”
2
3
4
5
6 = ,Uberhaupt nicht zutreffend”
MW (Mittelwert)
Median
STD
Min - Max
n
Testessen Standard

Zustimmungshaufigkeit
1= ,sehr zutreffend”
2
3
4
5
6 =, Uberhaupt nicht zutreffend”
MW (Mittelwert)
Median
STD
Min - Max
n
Testessen Zweinutzungshuhn

Zustimmungshaufigkeit
1 = ,sehr zutreffend”
2
3
4
5
6 = ,Uberhaupt nicht zutreffend”
MW (Mittelwert)
Median
STD
Min - Max
n

Fragewortlaut: ,Uber Zweinutzungshiihner wiirde ich gerne noch mehr wissen.“

Kantine
K1
n

40
37
68
56
25
30
3,31
3,00
1,532
1-6
288

26
19
47
32
17
23
3,39
3,00
1,576
1-6
183

14
18
21
24

8

7
3,16
3,00
1,447
1-6
105

%

13,9
12,8
23,6
19,4
8,7

10,4

100,0

14,2
10,4
25,7
17,5
9,3

12,6

13,3
17,1
20,0
22,9
7,6
6,7

K2

19
35
38
23
15
16
3,19
3,00
1,515
1-6
161

16
20
23
16
12
16
3,35
3,00
1,655
1-6
112

3

15
15

7

3

3
2,81
3,00
1,029
1-6
49

63

%

11,8
21,7
23,6
14,3
9,3
9,9

100,0

14,3
17,9
20,5
14,3
10,7
14,3

6,1
30,6
30,6
14,3
6,1
6,1

K3

26
37
42
15

10
2,92
3,00
1,460
1-6
151

22
22
11

1-6
77

17
15
20

4

9

7
2,92
3,00
1,616
1-6
74

%

17,2
24,5
27,8
9,9
10,6
6,6

100,0

11,7
28,6
28,6
14,3
9,1
3,9
2,92
3,00
1,301

23,0
20,3
27,0
5,4
12,2
9,5

Alle

85
109
148
94
56
56
3,17
3,00
1,514
1-6
600

51
61
92
59
36
42
3,28
3,00
1,553
1-6
372

34
48
56
35
20

3,00
3,00
1,436
1-6
228

%

14,2
18,2
24,7
15,7
9,3
9,3

100

13,7
16,4
24,7
15,9
9,7

11,3

100

14,9
21,1
24,6
15,4
8,8
6,1

100
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L-2: Korrelation Kenntnis und Informationsinteresse tiber Zweinutzungshihner

Kantine Zweinutzungshuhn (blind)

Statement

Uber
Zweinutzungshiihner
wirde ich gerne noch

mehr wissen.
K1 Standard Uber Korrelationskoeffizient 1,000
Zweinutzungshiihner Sig. (2-seitig)
wirde ich gerne noch N 164
mehr wissen.
Mit Korrelationskoeffizient-,131"
ZweinutzungshiihnernSig. (2-seitig) ,045
habe ich mich zuvor N 164
nicht befasst.
ZNH Uber Korrelationskoeffizient 1,000
Zweinutzungshiihner Sig. (2-seitig)
wirde ich gerne noch N 92
mehr wissen.
Mit Korrelationskoeffizient,006
ZweinutzungshiihnernSig. (2-seitig) ,946
habe ich mich zuvor N 91
nicht befasst.
K2 Standard Uber Korrelationskoeffizient/1,000
Zweinutzungshihner Sig. (2-seitig)
wiirde ich gerne noch N 103
mehr wissen.
Mit Korrelationskoeffizient,056
ZweinutzungshiihnernSig. (2-seitig) ,502
habe ich mich zuvor N 103
nicht befasst.
ZNH Uber Korrelationskoeffizient/1,000
Zweinutzungshihner Sig. (2-seitig)
wiirde ich gerne noch N 43
mehr wissen.
Mit Korrelationskoeffizient,047
ZweinutzungshiihnernSig. (2-seitig) ,721
habe ich mich zuvor N 43
nicht befasst.
K3 Standard Uber Korrelationskoeffizient/1,000
Zweinutzungshihner Sig. (2-seitig)
wirde ich gerne noch |N 74
mehr wissen.
Mit Korrelationskoeffizient-,070
ZweinutzungshiihnernSig. (2-seitig) ,467
habe ich mich zuvor N 74
nicht befasst.
ZNH Uber Korrelationskoeffizient 1,000
Zweinutzungshihner Sig. (2-seitig)
wirde ich gerne noch |N 72
mehr wissen.
Mit Korrelationskoeffizient,057
ZweinutzungshiihnernSig. (2-seitig) ,571
habe ich mich zuvor N 72

nicht befasst.

*. Die Korrelation ist auf dem 0,05 Niveau signifikant (zweiseitig).

64

Mit
Zweinutzungshiihnern
habe ich mich zuvor
nicht befasst.

-,1317
,045
164
1,000
165
,006
,946
91
1,000
91
,056
,502
103
1,000
104
,047
,721
43
1,000
43
-,070
467
74
1,000
76
,057
,571
72
1,000

74
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L-3: Interesse an Themen zum Zweinutzungshuhn (in %)

Interesse an Themen

Art der Huhnerhaltung
Umweltwirkung

Erzeuger

Kein besonderes Interesse
Zubereitung

Rezeptideen

Andere Informationen
Nennung andere

Sortiert nach Haufigkeit (alle)

Kantine
K1

38,5
31,9
24,7
30,9
13,5
10,1

2,1

e Eiweil
e Genverdanderung
e Kosten
e Selbst

Zweinutzungshihner

halten
e Unterschiede zum
normalen Gockel

e Was passiert, wenn sie
nicht verzehrt werden

65

K2

41,6

37,3

36,0

26,1

7,5

6,2

0,6

e Warum sind sie
relevant

e |[st "Bio" am
relevantesten?

K3

54,3

41,7

44,4

21,3

9,3

13,2

0,7

o Okobilanz

Alle

43,3
35,8
32,7
27,2
10,8
9,8

1,4
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L-4: Interesse an Themen zum Zweinutzungshuhn nach Kantine und Testessen (in %)

Informationen zum ZNH in % (K1)

44,1% 42,2% 39, 8%
33,1%

18,1% 312% 25,39
9,7% 10,8%11,4% s
o0 1,8%
ml =m

Zubereitung Rezeptideen Erzeuger Art der Umweltwirkung andere

Hihnerhaltung Informationen

WKIT1_ZNH mK1T2

Informationen zum ZNH in % (K2)

53,5% 58,1%

o, 441,9%

133 40,0 40,0%41,9%
95%4,7%  7,6%4,7% I I I 0,0% 23%
M - e L —

Zubereitung Rezeptideen Erzeuger Art der Umweltwirkung andere

Hihnerhaltung Informationen

HK2T1 mK2T2-ZNH

Informationen zum ZNH in % (K3)

56,0%
47,4% ~225% 48,7%

0,
41,3% 34,7%
) 15,8%
12,0% ¢,6% 10,7%
- L00%
Zubereitung Rezeptideen Erzeuger Art der Umweltwirkung andere
Hihnerhaltung Informationen

B K3T1-ZNH mK3T2

66

34,4% 34,3%

Kein besonderes

Interesse

33,7%
16,3%

Kein besonderes

Interesse

21,3% 21,1%

Kein besonderes

Interesse
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M Mehrzahlungsbereitschaft Zweinutzungshuhn

M-1: Mehrzahlungsbereitschaft Zweinutzungshuhn nach Kantinen

Statement
Mehrzahlungsbereitschaft

Alle

Zustimmungshaufigkeit
1 = ,sehr zutreffend”
2
3
4
5
6 = ,Uberhaupt nicht zutreffend”
MW (Mittelwert)
Median
STD
Min - Max
n
Testessen Standard

Zustimmungshaufigkeit
1 = ,sehr zutreffend”
2
3
4
5
6 = ,Uberhaupt nicht zutreffend”
MW (Mittelwert)
Median
STD
Min - Max
n
Testessen Zweinutzungshuhn

Zustimmungshaufigkeit
1 = ,sehr zutreffend”
2
3
4
5
6 = ,Uberhaupt nicht zutreffend”
MW (Mittelwert)
Median
STD
Min - Max
n

Kantine
K1

n

29
52
62
51
23
34
3,35
3,0
1,530
1-6
251

21
33
39
32
14
23
3,33
3,00
1,564
1-6
162

8

19
23
19

9

11
3,39
3,00
1,474
1-6
89

%

10,1
18,1
21,5
17,7
8,0

11,8

11,5
18,0
21,3
17,5
7,7

12,6

7,6
18,1
21,9
18,1
8,6
10,5

K2 K3

n % n %
23 14,3 42 27,8
47 29,2 39 25,8
35 21,7 28 18,5
18 11,2 19 12,6
8 5,0 9 6,0
8 5,0 8 5,3
2,75 2,57

2,0 2,0

1,352 1,461

1-6 1-6

139 145

13 11,6 22 28,6
34 30,4 22 28,6
22 19,6 15 19,5
16 14,3 7 9,1
6 5,4 6 7,8
7 6,3 2 2,6
2,89 2,45

3,00 2,00

1,391 1,366

1-6 1-6

98 74

10 20,4 20 27,0
13 26,5 17 23,0
13 26,5 13 17,6
2 4,1 12 16,2
2 4,1 3 4,1
1 2,0 6 8,1
2,41 2,70

2,00 2,00

1,204 1,553

1-6 1-6

41 71

Legende: Fragewortlaut ,,Fiir Zweinutzungshiihner bin ich bereit, etwas mehr zu zahlen.”

Quelle

67

Alle

94
138
125
88
40
50
2,99
3,0
1,506
1-6
535

56
89
76
55
26
32
3,01
3,00
1,511
1-6
334

38
49
49
33
14
18
2,95
3,00
1,503
1-6
201

%

15,7
23,0
20,8
14,7
6,7
8,3

15,1
23,9
20,4
14,8
7,0
8,6

16,7
21,5
21,5
14,5
6,1
7,9
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M-2: Einflussfaktoren auf Mehrzahlungsbereitschaft Zweinutzungshuhn

Modellzusammenfassung

Korrigiertes R-

Modell R R-Quadrat Quadrat

1 ,609° ,371 ,346 1,229

ANOVA?

Modell Quadratsumme

1 Regression 328,522 15
Nicht standardisierte 556,162 368
Residuen
Gesamt 884,685 383

Standardfehler
des Schatzers

df

a. Abhangige Variable: Fiir Zweinutzungshihner bin ich bereit, etwas mehr zu zahlen.

b. EinfluBvariablen : (s.u.)

Koeffizienten?

Nicht standardisierte
Koeffizienten

Regressions-

Modell koeffizientB Std.-Fehler

1 (Konstante) 1,728 ,637
Name der Kantine ,032 ,109
Zweinutzungshuhn (blind) -,091 ,134
Erndhrungstyp Fleisch -,154 ,148
Bio Kaufhaufigkeit -,076 ,077
Alter -,014 ,006
Geschlecht ,128 ,162
Anzahl der Personen im Haushalt ,014 ,052
Bildungsstand ,072 ,090
Sensorischer Gesamteindruck ,237 ,045
Verzehrhaufigkeit von Hihnerfleisch  -,065 ,059
generell
Neues beim Essen auszuprobieren, ,203 ,067
unterstiitze ich.
Ich achte darauf, Gberwiegend ,025 ,070
Lebensmittel aus der Region zu
essen.
Tierwohl ist fur mich ein sehr ,193 ,072
wichtiges Kriterium bei
Lebensmitteln.
Ich konsumiere lberwiegend ,209 ,073
okologisch produzierte Lebensmittel.
Eine gesunde Erndhrungsweise ist mir -,085 ,066

sehr wichtig.

a. Abhangige Variable: Fiir Zweinutzungshihner bin ich bereit, etwas mehr zu zahlen.

Mittel der
Quadrate F
21,901 14,492
1,511
Standardisierte
Koeffizienten
Beta T
2,715

,017 ,292
-,029 -,676
-,046 -1,041
-,055 -,979
-,149 -2,344
,036 ,788
,011 ,266
,035 ,802
,232 5,256
-,054 -1,098
,142 3,017
,022 ,359
,171 2,673
,188 2,873
-,067 -1,289

Sig.
,000°

Sig.
,007
,770
,499
,299
,328
,020
,431
,791
,423
,000
,273

,003

,720

,008

,004

,198

68
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N: Interesse am Hihnerfleisch / Wiederkaufbereitschaft des ZNHs

N-1: Interesse am Wiederkauf des gewahlten Hihnerfleisches

Kantine Testessen Wiederkauf des Hiihnerfleisches
ja vielleicht nein
n % n % n
K1 Standard @ 128 69,9 28 15,3 11
ZNH | 56 53,3 21 20,0 20
K2 Standard | 61 54,5 24 21,4 17
ZNH | 36 73,5 8 16,3 3
K3 Standard | 54 70,1 10 13,0 5
ZNH | 40 54,1 16 21,6 13
alle Standard | 243 65,3 62 16,7 33
ZNH | 132 57,9 45 19,7 36
gesamt | 375 62,5 107 17,8 69

69

%

6,0
19,0
15,2
6,1
6,5
17,6
8,9
15,8
11,5



Sensorische Beurteilung des Zweinutzungshuhns in Kantinen

N-2: Interesse am Wiederkauf des gewdhlten Hiihnerfleisches nach Kantine und Testessen (in%)

K1 Standard K1 ZNH

mja = vielleicht = nein mja = vielleicht = nein

K2 Standard K2 ZNH

mja = vielleicht = nein mja  vielleicht = nein

K3 Standard K3 ZNH

mja  vielleicht = nein mja  vielleicht = nein

70
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O: Interesse an Hiihnergerichten

O-1: Interesse an Gerichten (in %)

Gerichte

Brathdhnchen
Hahnerschnitzel
Hahnerfrikassee
Curry mit
Huhneinlage
Hlahnersuppe
Kein besonderes
Interesse
Andere Gerichte
Nennung andere

Kantine

K1

n %
162 56,3
131 45,5
45 15,6
84 29,2
40 13,9
25 8,7
18 6,3

Chicken Nuggets (5)

Chicken Doner (5)
Fried Chicken (3)
Geschnetzeltes (2)
Filet, Ramen

Hahnchenbrustfilet

Hahnchenschnitzel
Hihnchen BBQ

Hihnerbruststreifen-

salat
Power Meal

Sortiert nach Haufigkeit (alle)

K2

73
55
47
54

34

%

45,3
34,2
29,2
33,5

21,1
11,2

3,1
Chicken
Nuggets (3)
Salat mit
Hiihnerfleisch
(2)
Geschnetzeltes
Wrap

71

K3

81
33
58
56

46
14

%

53,6
21,9
38,4
37,1

30,5
9,3

0,7
Fleischkiichle vom
gekochten Huhn
Geschnetzeltes
Hdhnchenbrust,
Cordon Bleu
Hahnchenschnitzel
Pollo fino

Alle

316
219
150
194

120
57

24

%

52,7
36,5
25,0
32,3

20,0
9,5

4,0
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0O-2: Interesse an Gerichten nach Kantinen und Testessen (in %)

K1
68,1%
52,7% 52,7%,
49,4% 33,7%
19,9% 917 % 14,5%
12,9%. 17,2% ° 5.4% 7,9% 0% GG 11,8% g 4%
- e BN Rt =
' > 2 2 o
(‘,<‘Q' & < 6\ \)QQ & &%
QO N N 6 S O O
‘(\%(\ «"’é\ {\J‘& 0" (\‘?} & ,jo“
> N N & ol &
N N & @
B KIT1_ZNH mK1T2
K2
51,4% 42,%
39,0% 31 1% 31,4% 31,1% 352% 37.8% 26.7%
21,0% “°7"7°
! o 12,4% 11,1%
. l || . B2
N @ e o
&® ‘{0 s"z & & ~\o& &7
& & NG Q > Q &
AQ X g N < e N
NG & & [ & 9,6 é_)o
& & & I & 0
R \2\\} \2\:}(\ ’b(\b %e\(\
B K2T1 mK2T2-ZNH
K3
63,2%
44,09 0% 20 36,0%395%  387%
18, W 25,0% 2,4% 11.8%
l I 1A% 00% O
-
& ] ,@ o & & ,\ef"“
& & & C\@ SN & &
X & & N & 1% &
X & & & J &
< & 5 N & N
RS NS & &

W K3T1-ZNH mK3T2
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P: Kommentare der Gaste

P-1: Kommentare der Gaste von K1

K1

Essen (allgemein)

Essen (positiv)

Essen (negativ)

Umfrage / Studie

Allgemein

Testessen

Standard

e Die Entscheidung fiel auf das Hiihnchen,
da es keine Fleischalternative gab. Das
Hahnchen war die einzige Fleischquelle.

e  Firs Tierwohl

e Hahnchen hat normal geschmeckt, kein
Unterschied zu merken.

o  Ofter Hihnchen

e War esin Wirklichkeit vegan?

e Wossind die Eier von den
Zweinutzungshihner?

e  Woher soll man hier wissen, wer oder
was "Zweinutzungshuhn" ist???

e  Eswar sehrlecker! (6)

e war geil 2)

e  Gerne 6fter in der Kantine :)

e Das heutige Brathdhnchen war deutlich
besser, als das bei der ersten Umfrage.
Mehr Fleisch dran, andere Marinade.

e  Eswar diesmal besser als das letzte Mal

Haut sollte knuspriger sein! (4)

e  Bisschen trocknen (2)

e  Bei knuspriger Haut wiirde die
Bewertung besser ausfallen + Haut
besser wiirzen.

e Mein Eindruck ist, dass das heutige

Brathdhnchen kiirzer im Ofen war, die

Haut war so gut wie tberhaupt nicht

knusprig, was bei der letzten Verkostung
besser war/starker war. Daran kénnte es
mit liegen, dass das Fleisch heute saftiger

und zarter war.

e Hab nicht gegessen.

e Man bezahlt viel Korpus.

e Lob allgemein (4)

e Ich hoffe man bekommt die Ergebnisse
der Studie zu sehen. :) Viel Erfolg!

e Dasist etwas lang flr eine kurze
Umfrage.

e Man kénnte Essen fir die Studie verbilligt

anbieten.

e (Qualitative Beurteilung schwierig. Vgl.
Kantinenessen vs. Préferierte, eigene
Zubereitung.

e Umfrage digital

e Danke! (8)

e  Weitere Anmerkungen (1)

73

ZNH

Erndhrung hangt stark vom Land

ab, in dem ich mich aufhalte.

Fleisch war sehr dunkel

e Mach mal vegans Chicken oder
vegan war auch ok.

e Nur Fleisch macht Fleisch

e Please give more non-vegetarian

non-vegan options. | am anemic!

e Das Hahnchen war lecker

e Sehrtrocken, Geschmack aber

prima

Super Essen!

o Tolle Sache! Alles was zu mehr
Tierwohl und besserer
Umweltbeitrdge ist super und
erstrebenswert. Danke!

o Nach Gewicht zahlen ist mit
Knochen unattraktiv (3)

e War wenig Fleisch am Knochen (3)

e my chicken was dry as f*ck

Nachstes Mal digital

Weitere Anmerkungen (1)
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P-2: Kommentare der Gaste von K2

K2

Essen (allgemein)

Essen (positiv)

Essen (negativ)

Umfrage / Studie

Allgemein

Testessen
Standard

Halbes Brathdhnchen ist flir eine Person
deutlich zu viel. Ein Schlegel ware vollig
ausreichend.

Ich ess i.d.R. Fleisch nur aus 6kolog. Anbau
u. dann auch nur wenig. Ein Hithnchen ess
ich normalerweise nicht, da es mir viel zu
viel Fleisch ist.

Danke war lecker (3)

Positiv: Fleisch nicht so wassrig wie
"normales" Hahnchenfleisch!

super Huhn!

Das Huhn war leider etwas fest im Fleisch.
Fleisch ging schwer vom Knochen ab.

Das Hiihnchen fallt nicht so gut
auseinander.

Es war zu viel Pfeffer

Feuchte Tucher zum Gericht waren prima!
(2)

Sehr viel Fett.

make it more crispy

Mehr Chili im Braten ware super!
schlechtes Essen, erstes Mal nicht
aufgegessen

Viel zu knochig.

Dinneres Papier fir Fragebogen
verwenden! Ist auch nachhaltig!

Formular zu lang

Hang zur Mitte beachten!

Zu viele Fragen

Finde den Begriff "Zweinutzungshuhn"
schlecht/unklar.

Weitere Anmerkungen (2)

74

ZNH
e  Danke fur das Huhn!

e Auch wenn das Huhn erstmals
nicht so gut schmeckt, ist mir
eine gute Haltung auch wichtig
und ein gangbarer Kompromiss

e  zu 1b) Ich habe den Brustteil
nicht wahrgenommen, oder er
war so klein, dass ich ihn
Gbersehen habe.

® Weitere Anmerkungen (1)
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P-3: Kommentare der Gaste von K3

K3

Essen (allgemein)

Essen (positiv)

Essen (negativ)

Umfrage / Studie

Allgemein

Testessen
Standard

Das Brathahnchen schmeckt und
riecht eher neutral. Ungewirzt hatte
es zu wenig Geschmack.

Das heutige Hdhnchen fand ich vom
Aussehen "gewohnter" und es war
auch saftiger - aber ware mir sehr
recht, wenn dies auch ein
Zweinutzungshuhn ware, vielleicht
Eierlegefunktion kiirzer, dadurch
Fleisch spater feiner??
Hiihnchenfleisch heute fest,
geschmacklich wenig intensiv, kein
widerlicher Geruch oder Geschmack
Ich meine, dass die Zwei-
Nutzungshiihner wesentlich
"kernigeres" Fleisch haben - sehr
angenehm.

lecker

primal

Sie kénnen das Zweinutzungstier
wieder anbieten und in der
Offentlichkeit bekannt machen
Wenn es ein Zweinutzungshuhn sein
sollte...schmeckt es mir auf jeden Fall
besser...ABER es ist deutlich weniger
Fleisch vorhanden.

der optische Eindruck war schlecht!

Lob allgemein (4)

Weitere Anmerkungen (2)

Habe selbst Hihner, die ..... Lange
nicht mehr legen und einfach
weiterleben dirfen. Die Damen sind
inzwischen 11 und 12 Jahre alt ;-)
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Bessere Darstellung vom Tierwohl
=0kobilanz

Etwas trocken, aber ich unterstitze
Nachhaltigkeit bei Lebensmittel und
Tierwohl.

Weiter so! Kiinftig einmal pro
Woche!

Gericht mit Fleisch einer
Zweinutzungsrasse ist ein Kauf-/
Verzehrargument. Allerdings wiirde
ich mich daflir nur entscheiden,
wenn zusatzlich bio-zertifiziert.

Es ist das ZNH besser weil ethischer.

Bitte zukiinftig Erfrischungstiicher
fir die Hande reichen.

Das Hihnchen war leider versalzen.
schlechter Koch!

Lob allgemein (1)

Bin auf die 2. Vergleichsrunde
gespannt.

Bin mir nicht sicher, ob die
Zubereitungsmoglichkeiten ... ... ...
Schlisse zum (unterschiedlichen)
Geschmack zulassen.

Diesen Fragebogen etwas kiirzen,
wirde ich begriRen.

Test ist in dieser Form nicht sinnvoll,
besser direkter Vergleich
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Q: Informationsmaterial

Q-1: Vorschlag fur Informationen fiir die Vorab-Kommunikation durch die Kantinen (Beispiel K1)

ZWE] M
UNIVERSITAT WERT

HOHEMNHEIM

Unbedingt dabei sein und mitmachen:

Studie zur Schmackhaftigkeit
von Zweinutzungshithnern!

Am Donnerstag 14. Marz 2024 und am Donnerstag 11. April
2024 findet in Ihrer Kantine je ein Testessen des Gerichts

»Halbes Brathdhnchen® statt.

Kommen Sie vorbei, probieren Sie und beurteilen Sie!
lhre Meinung ist gefragt!

Wer darf mitmachen?
Alle
Was mitbringen?
Lesebrille? Mitbringen von Vorteil
Kugelschreiber? Den gibt es won uns.
Meugier und Appetit!
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Sie wollen mehr wissen? Hier ein paar Informationen zur Studie
Mehr 2um Hubn

Wussten Sie, dass im Rahr 2022 in Deutschland durchschnittlich pro Parson 11,4 Kilogramm Gaflogel-
Maisch und 230 Cier vertehrt worden? {Qualle: BMEL)

Wussten Sie, dass hohe Zuchtfortschritte schan war Rahreehnten du einer starken Spezialisierung in der
Gefligelhaltung fdhrten? Masthdhnchen setren sehr schnell sehr wiel Fleisch an und werden bensits
im Alter won vier bis fOnf Wachen geschlachtet. Legehennen wurden hingegen u Hechleistungs-
Lierproduzentinnen gerdochtet und kinnen weit mehe als 300 Cier pro Jahe legen. Die damit
ainhergehenden Probleme, wie eine fehlende Verwertharkeit der Brider won sperialsierten
Legehennen, die naturgemak keine Cier legen kdnnen, ader die gesundheitliche Belastung der Tiere

durch deren hohen Leistungsanfarderungen, halten viels nicht Far ieraohlgerecht und nachhaltig.

Zweinutzungshithner kinnen sine Alternstive sein, Bei den Zweinutzungshihnern handelt s sich um
witale und rabuste Tiere, die — dhnlich der frilheren biuerlichen Haltung — sowahl sine akieptable
Menge an Ciern kegen als auch avsreichend Fleisch ansetzen. Sie sind nicht einseitig auf das sine oder
das andere spezialisiert, sondern kdnnen beides: Bier lagen und Fleisch ansetzen. Henne und Hahn sind
wertvall. S kinnen beides jedoch weniger viel. Sie sind k=ine Hochleistungstiere. (hre Zichtung und
Haltung liegen in bauerlicher Hand. Bis heute gibt e daher noch wenige Moglichksiten, Cier und Fleisch

wan Zweinutzungshidhnern zu Kaufen.

Das Projekt Sueldier
Das Prajekt M (httpe:ffwewew. rwei-wert.de] hat das  Ziel Wertschapfungsketten  Fiir

Zweinutrungshdhner in Baden-Worttemberg aufzubaven.

Unter der Leitung des Naturdand-Verbandes Baden-Worttemberg eV, befassen sich mehrere
Fachgebiets der Universitit Hohenheim sowie Praxisbetriebe aus der landwirtschaftlichen Erzeugung
und Wermarktung mit dem Aufbau fir ‘Wertschipfungsketten won Zweinutzungshiihnern in Baden-
‘Wirttemnberg. Das Projekt unterstitst alle Stufen der Wertschépfungskette von der Zochtung bis zur
Wermarktung. So soll 2in Angebot von Zweinutzungshithnern aus bduerlicher Zidhtung und Haltung
mit iner anschlieBenden regionalen Verarbeitung und Vermarktung geschaffen werden,

Das Projekt wird im Rahmen der Europdischen Innovationspartnerschaften (EIP) durch die Eurapdische
Unian {EU} und das Ministerium fiir Emm3hrung, lndlichen Riume und Verbraucherschutz Baden-
‘Wikrttemberg {MLRE] wan Januar 2022 his Derember 2024 pefindert.

Die Verkostungzaktion  Malbes Brathhnchen®™

Wissen Sie, wie Dweinutzungshihner schmecken? Das mischten win, das Projektteam wan Qupiflers
gerne von Thnen wissen. An mehreren Kantinen in Baden-Wiirttemberg wird die Studie durchgefihrt
und die Schmackhaftighesit der Zweinutrungshihner son den Gasten getestst Alle Gaste diirfen
teilnehmen, salkange die Hihnchen reichen. Wir wilrden uns sehr diber thre zahlreiche Teilnahme an
beiden Testessen und an beiden Befragungen freuen.

Dagu gitt e an jeder Kantine das Meni Halbes BrathdShnchen™ rwaimal im Abstand von 4 Wachen
rur fuswahl Cinmal mit dem Fleisch des dblichen Brathdhnchen hrer Kantine und sinmal das Flaisch
wom Zweinutzungshubn ak Brathihnchen rubereitet. Alle Gaste wissan nicht, um welches Tier g5 sich
jeweils handelt. Dis Reihenfolgs Bt unbekannt {, blind”). Die Testess=n werden jedes Mal durch #inen
Fragebogen begleitet, bei dem die Meinung der Gaste, van lhnen, erfragt wird. Den Fragebogen
arhalten Sie ausgedruckt am Tag der Verkostung direkt in der Kantine ausgehindigt. &m besten bringen
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Sie am Testtag eine Lesehbrille mit, falls Sie diess benbtipen, auBerdem Neogier und Hunger. Cinen
Kupelschreiber rum Auskhillen des Fragebogens gibt s von uns. &m Susgang der Kantine haben wir
Boxen aufgestellt, in die Sie die ausgefiliten Fragebogen einwerfen kinnen. Fir lhre Teilnahme und
Unterstitzung der Stodie mochten wir uns schan im Vorfeld bedanken!

Weitere |rformationen und Kontakt

Fiir Fragen oder weitere Informationen rur Studie steht hnen das Zueliert-Team an den beiden
Werkostungstagen vor Ort rur Verfligung.

Universitdt Hohenheim, Dr. Beate Gebhardt, beate gebhard 68 uni-hohenbeim.de

Naturksnd-Verband Baden-‘Wirttemberg @V, Prof Dr. Lukas Kiefer, LEisfer@nsturland -beratung de
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Q-2: Flyer

ZweiWERT -
bedeutet [ UNIVERSITAT
MEHR Wert! 9 HOHENHEIM

Zweinutzungshihner kénnen beides!
Eier legen & Fleisch ansetzen

Das steckt dahinter
« vitale und robuste Tiere
« Forderung der ,Zweinutzung”
- Hennen legen die Eier,
Hahne liefern das Fleisch
« WesensgemdBe Tierhaltung
» keine Hochleistungstiere
« niedrigere Leistungen
bedeuten hohere Kosten
« Zuchtung und Haltung der Tiere
liegen in bauerlicher Hand

Zwelnutzungstier

~ 250 Eler/Jahr ~ 320 Eler/Jahr

ca. 70 Tage Mastdauer | ca. 35 Tage Mastdauer

Quellen: wwwoskotierzucht de

4

eitere Infos unter|;
“www.zwei-wert.de” |

y

¥ > NG e

RS
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