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Vorwort
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Rainer Prischenk, Kompetenzzentrum fiir Erndhrung

n

Jeden Tag entscheiden wir
uns aufs Neue, was, wann,

wie viel und mit wem wir
essen.”

|hr Rainer Prischenk,
Leiter Kompetenzzentrum fir Erndhrung

Jeden Tag entscheiden wir uns aufs Neue, was, wann, wie viel
und mit wem wir essen. Wie man aus der Verhaltensdkonomie
weil, erfolgen diese Entscheidungen beim Essensgast Uber
wiegend unbewusst, automatisiert und hangen stark von der
jeweiligen Situation ab. Zur Forderung einer geslinderen Spei-
senwahl wird im Bereich der Gemeinschaftsverpflegung der
aus der verhaltensékonomischen Forschung stammende Nud-
ging-Ansatz diskutiert. Durch Anreize, sogenannte Nudges, kon-
nen Menschen zwanglos zu bestimmten Verhaltensweisen oder
Entscheidungen ,angestupst” werden, welche fir sie selbst
oder fur die Gesellschaft vorteilhaft oder wiinschenswert sind.

In Kooperation mit der Techniker Krankenkasse und der Hoch-
schule Albstadt-Sigmaringen konnten in einem vom KErn initi-
ierten Modellprojekt solche Nudging-Anséatze im Setting Hoch-
schulmensa kontrolliert eingesetzt und die kurz-, mittel- und
langfristigen Effekte auf die Speisenauswahl der Essensgéaste
analysiert werden.

Seite 4

Die Ergebnisse dieses Projektes sind praxisnah flir Sie aufberei-
tet und in der vorliegenden Broschire ,,Nudging leicht gemacht.
Praktische Handlungsempfehlungen fir die Hochschulgastrono-
mie" zusammengestellt. Nachdem das KErn 2016 die Broschi-
re , Impulse fir die Essenswahl — Handlungsempfehlungen fir
die Betriebsgastronomie” veroffentlicht hat, wird mit dieser Bro-
schire nun flr den Bereich Hochschulgastronomie in Beispielen
aufgezeigt, welche Nudges wirksam sind, um die Speisen- und
Getrankeauswahl in die gewiinschte Richtung zu lenken.

Ich wiinsche uns und Ihnen, dass die Vorschlége Sie inspirieren,
Sie die Empfehlungen in lhren Arbeitsalltag integrieren kénnen
und so maoglichst leicht das Thema gesundheitsforderliche und
nachhaltige Gemeinschaftsverpflegung vorangebracht wird.

lhr Rainer Prischenk
Leiter Kompetenzzentrum fir Erndhrung
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Vorwort

Nudging in der Hochschulgastronomie

Karen Walkenhorst, Techniker Krankenkasse

n

Essen ist Genuss, bringt
Menschen zusammen und
ist Kulturgut. Deshalb

Interessiert es uns, wie
Erndhrungsverhalten
entsteht ...".

Karen Walkenhorst,
Techniker Krankenkasse

Gutes Essen hat hierzulande Konjunktur: Kochshows boomen,
es gibt immer mehr Zeitschriften und Erndhrungsblogs und vie-
le Menschen posten ihr Essen im Internet. Der Informations-
dschungel zum Thema Ernahrung — zu Zutaten, Erndhrungswei-
sen, Herkunft und Verarbeitung — wird immer groRRer. GroRer
wird allerdings auch der Anteil Gbergewichtiger Kinder und Er
wachsener. Gesunde Ernahrung ist also nicht nur eine Frage gu-
ter Information, sondern vor allem der Motivation. Wie gelingt
es uns Anreize zu schaffen, damit sich Menschen fir gesinde-
res Essen entscheiden? Laut unserer Studie zur Studierenden-
gesundheit legt bisher nur gut ein Drittel der Studierenden Wert
auf gesunde Ernahrung. Das Kriterium ,lecker” wiegt deutlich
schwerer: Mehr als die Halfte gibt an, dass das ihr Leitmotiv bei
der Essenswahl ist.

Nun steht es uns als Krankenkasse nicht zu, Menschen zu sa-
gen, was sie zu tun und zu lassen haben, und nattrlich hat jede
Person auch ein Recht auf Unvernunft. Denn Erndhrung ist viel

mehr als nur Nahrungsaufnahme. Menschen essen auch aus
Frust oder zur Belohnung. Essen ist Genuss, bringt Menschen
zusammen und ist Kulturgut. Deshalb interessiert es uns, wie
Ernahrungsverhalten entsteht und wie wir Menschen motivie-
ren kénnen, sich flr eine geslindere Ernahrung und damit fir
eine bessere Gesundheit zu entscheiden. Nudging ist dabei flr
uns ein spannender Ansatz, da wir uns bei unserer Pravention
seit langem darum kiUmmern, auf Verhalten und Verhaltnisse
einzuwirken. Die Lebensmittelindustrie nutzt Nudges schon
lange, um ihre Produkte besser zu vermarkten: indem sie die
Quengelware an die Kassen legt, bunte Verpackungen gestal-
tet und zuckerhaltige Frihstlcksflocken als gesunde Alternative
vermarktet. Diesem Trend mdchten wir etwas entgegensetzen
—indem wir positive Anreize flr ein gesiinderes Essen setzen.

lhre Karen Walkenhorst
Vorstandsmitglied Techniker Krankenkasse

Seite b
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Nudging in der
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Hochschulgastronomie

\Was steckt dahinter?

Nudging in der Hochschulgastronomie zeichnet sich da-
durch aus, dass gesundheitsforderliche Getranke und
Speisen so angeordnet und prasentiert werden, dass
der Essensgast den Anreiz verspiirt, sich fir diese zu
entscheiden. Diese Anreize werden Nudges (englisch fiir
Stups) genannt. Welche Getranke und Speisen sind in
den Fokus zu riicken?

Wasser

Warum? Die Deutsche Gesellschaft fir Ernahrung e. V. emp-
fiehlt, dass Erwachsene téglich ca. 1,5 Liter trinken sollen.
Wasser gilt als der beste Durstldscher. ZuckergesufRte Ge-
tranke, wie z. B. Limonade, Cola- und Fruchtsaftgetranke, sind
nicht ideal, da sie viel Zucker enthalten und damit viel Energie
liefern. Fir Erwachsene gibt es wissenschaftlich gesicherte
Hinweise, dass ein erhohter Konsum zuckergesUfdter Getran-
ke das Risiko fur Adipositas und Diabetes mellitus Typ 2 er
hoht. Zudem fuhrt der regelmafiige Konsum dieser Getranke
zu einem erhohten Kariesrisiko.

Gemiise und Salat

Warum? Die Deutsche Gesellschaft fur Ernahrung e. V. emp-
fiehlt, taglich mindestens 400 g Gemdise und Salat zu ver
zehren. Diese Lebensmittelgruppe liefert eine Fllle an Vitami-
nen, Mineralstoffen, sekundaren Pflanzenstoffen und reichlich

Ballaststoffe, aber fast kein Fett. Je abwechslungsreicher die
Auswahl an verschiedenen Sorten, Farben und Zubereitungen

n

Gesunde Speisen und Getranke
sollten vielfaltig verfiigbar und
leicht erreichbar sein.”
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ist, desto besser wird der Koérper mit der Vielfalt an gesund-
heitsfordernden Inhaltsstoffen versorgt.

Vollkornprodukte

Warum? Wer viele Ballaststoffe verzehrt, hat ein verringertes
Risiko fur zahlreiche erndhrungsmitbedingte Krankheiten, ins-
besondere fir Adipositas, Bluthochdruck und koronare Herz-
krankheit (KHK). Vor allem Ballaststoffe aus Vollkornprodukten
wirken sich positiv auf die Cholesterinkonzentration im Blut
aus und senken das Risiko flr Diabetes mellitus Typ 2, Blut-
hochdruck und koronare Herzkrankheit. Vielen Menschen fallt
es schwer, den Richtwert flr die Ballaststoffzufuhr zu errei-
chen: Nach Daten der Nationalen Verzehrsstudie Il weisen
75 % der Frauen und 68 % der Méanner eine Ballaststoffzu-
fuhr unter dem Richtwert von mindestens 30 g pro Tag auf.
Die Zufuhr liegt bei 25 g (Médnner) bzw. 23 g (Frauen) pro Tag.

Obst

Warum? Obst versorgt den Organismus mit Nahrstoffen,
Ballaststoffen und sekundaren Pflanzenstoffen und tragt zur
Sattigung bei. Die Deutsche Gesellschaft flr Erndhrung e. V.
empfiehlt deshalb, téglich mindestens 2 Portionen Obst zu
essen.
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Wasserkonsum erhdhen, Konsum
zuckergesiiBBter Getranke reduzieren

Verzehr von Gemiise und Salat steigern,
Konsum von Fleisch und Fleischprodukten
senken

Verzehr von Vollkornprodukten erhéhen,
Konsum an fett- und zuckerhaltigen
Snacks reduzieren

Verzehr von Obst steigern, Konsum von
SiiBigkeiten senken
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Ziel:
Wasserkonsum erhohen

Handlungsempfehlungen

» Platzieren Sie Wasserflaschen in reichlicher Menge an mehreren Orten

»  Offerieren Sie Wasser gut sichtbar und in Griffhohe

» Prasentieren Sie Wasser in auffalliger Form, z. B. in grofden griinen Behaltnissen
» Bieten Sie Wasser in Wartebereichen und direkt vor der Kasse an

Seite 8
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Ziel: Verzehr von
Gemiise & Salat steigern _aig=,

Handlungsempfehlungen

» Heben Sie Salat- und Gemusetheken, z. B. durch griine Banderolen,
Smiley und Beschriftungen, optisch hervor
» Platzieren Sie, wenn mdglich, Salattheken aufféllig zentral und von allen Seiten begehbar
» Bieten Sie raumlich an der ersten Ausgabestelle die GemUsegerichte an
»  Stellen Sie attraktives Geschirr fir Salate bereit
» Bieten Sie Mitnahmevarianten an

Umsetzungs Spie )¢ _ \
und Smiley kennzeichnen c _ 1d die Ausgabe mit vegetarische

Seite 9
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Ziel: Verzehr von
Vollkornprodukten erhohen

Handlungsempfehlungen

»  Weisen Sie mit auffalligen Hinweisschildern auf Vollkornprodukte hin

» Prasentieren Sie Vollkornvarianten immer in Augen- bzw. Griffhohe

»  Offerieren Sie die Vollkornvarianten auf farblich auffalligen und formschonen Tabletts
» Kennzeichnen Sie Vollkornprodukte, z. B. mit grinem Smiley-Aufkleber

Seite 10
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Ziel: Verzehr von
Obst steigern

Handlungsempfehlungen

» Bieten Sie Obst an mehreren Stellen und in unterschiedlichen Darreichungsformen an,
z. B. als Obstsalat, Stlickobst, in einer To-go-Variante etc.
» Weisen Sie in auffalliger Weise auf das Angebot hin, z.B. durch griine Banderolen,
Hinweisschilder, griine Tabletts etc.
» \Versehen Sie To-go-Varianten mit einem grinen Smiley
» Prasentieren Sie Stlickobst auffallig, z. B. in attraktiven griinen Schalen, Etageren, Korben etc.
» Spielen Sie mit unterschiedlichen Obstfarben

Seite 11
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Weitere Nudges

lhrer Kreativitat sind keine Grenzen gesetzt!

Je nach Situation, sowie rdumlichen und organisatorischen
Gegebenheiten gibt es viele weitere Moglichkeiten, eine
gesundheitsférderliche Essenswahl anzuschubsen. Das Kom-
binieren mehrerer Nudges ist dabei empfehlenswert. Lassen
Sie lhrer Kreativitat freien Lauf!

» Héangen Sie attraktive Bilder oder Fotos von
gesundheitsférderlichen Speisen und Getranken
im Speisesaal und im Ausgabebereich auf

»  Verwenden Sie griine Banderolen zur
Kennzeichnung entsprechender Ausgabebereiche

»  Legen Sie Postkarten mit originellen Spriichen zu
gesunder Erndhrung in Wartebereichen aus

»  Offerieren Sie einen Musterteller am
Eingang zur Mensa

»  Stellen Sie an prominenter Stelle einen Korb mit
Rohwaren auf, die im Gemdsegericht des
Tages verarbeitet werden

»  Fihren Sie ein Stempelbonussystem beim Kauf
von Wasser, GemUsegerichten, Salaten,
Vollkornprodukten ein

» undundund....

Voll - Korn

fruits

water

Seite 12

Umsetzungsbeispiel: Das vegane Tagesgericht wurde
auf dem Monitor grtin hinterlegt.

Umsetzungsbeispiel:
Postkarten mit originellen Spriichen wurden ausgelegt.

Always remoeminer.
Blackberry and Apple

aro frulls.

Umsetzungsbeispiel: Auf dem Monitor Uber den Karten-
aufwertern wurden bestimmte Spriche eingeblendet.
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\ liiil'iiM ] 3 Il

-
ALY
Salat macht LU STia.

‘ Aktuelle Studle beweist:
[ Gemuse ist essbar.

y Always remember:

Blackberry and Apple are fruits

Gonn dir das volle Korn
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So wird’s gemacht

Ein starkes Team flihrt zum Erfolg

Nudges fir eine gestindere Speisen- und Getrankewahl kénnen
dann erfolgreich umgesetzt werden, wenn alle Verantwortlichen
einschlieRlich dem Kiichenteam gut miteinander kommunizieren
und gemeinsame Ziele definiert sind. Eine enge Vernetzung aller
beteiligten Personen kann Arger und Missverstandnisse vermei-
den.

Um erfolgreich zu sein, stellen Sie als erstes ein starkes Team zu-
sammen. Bestimmen Sie aus diesem Team eine verantwortliche
Person, welche die Beteiligten immer wieder zusammenfihrt.
Gehen Sie nach folgenden Schritten vor:

1. Status quo bestimmen und Ziele festlegen

2. Ausgabesituation beobachten

3. Umsetzungsstrategien planen

4. Malnahmen umsetzen
5. Erfolg Uberprifen

Sind Sie bereit, in lhrer Mensa
Nudges erfolgreich einzusetzen?
Dann stellen Sie als erstes

ein starkes Team zusammen.

Seite 14
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STATUS QUO BESTIMMEN
& ZIELE FESTLEGEN

Welche Speisen und Getranke sollen verstarkt
konsumiert werden?

1. Uberlegen Sie in lhrem Team, welche Speisen und
Getranke genudgt werden sollen.

2. Orientieren Sie sich an den auf Seite 7 empfohlenen
Zielen.

3. Erheben Sie die jeweiligen Verkaufszahlen der Speisen
und Getranke, die genudgt werden sollen.

2 BEOBACHTEN

Wie verlauft die Speisen- und
Getrankeausgabe in der Mensa?

1. Beobachten Sie die Vorgange bei der Speisen- und
Getrankeausgabe und kreuzen Sie zutreffende Behaup-
tungen auf der Checkliste (S. 20) an.

2. Lassen Sie die Checkliste von mehreren Teammitglie-
dern unabhangig voneinander ausflllen.

3. Stimmen die Beobachtungen Uberein?

4. Diskutieren Sie die Ergebnisse in [hrem Team.

3 PLANEN

Welche Strategien und MaBnahmen sind sinnvoll?

1. Gehen Sie die ausgeflllte SmarterLunchroom-
Checkliste kritisch durch.

2. Formulieren Sie die Strategien, die notwendig sind,
um die fehlenden Punkte auf der Checkliste zu
erganzen.

3. Formulieren Sie die daflir notwendigen Mafnahmen.
Orientieren Sie sich dabei an den auf den Seiten 8 bis
13 beschriebenen Nudges. Seien sie kreativ! Situati-
onsbedingt kdnnen auch andere Nudges erfolgreich
sein.

4. Bestimmen Sie, wer aus |hrem Team fir diese
Mafdnahmen zustandig ist.

5. Legen Sie die zeitliche Umsetzung fest.

6. Tragen Sie alle Punkte in den Aktionsplan auf
Seite 21 ein.

Nudging in der Hochschulgastronomie

4 UMSETZEN

Nun ist es an der Zeit, etwas zu andern!

1. Versichern Sie sich, dass alle von der Umsetzung
betroffenen Personen informiert sind und den Hinter
grund der Mafnahmen verstanden haben.

2. Beschaffen Sie die notwendigen Materialien, wie
z. B. Hinweisschilder, farbige Klebebander, farblich
auffallige Tabletts etc.

3. Setzen Sie die im Aktionsplan beschriebenen Mal3-
nahmen moglichst zeitgleich in der Ausgabe um, bei-
spielsweise an einem Nachmittag nach Schlief3ung
der Essensausgabe.

5 UBERPRUFEN

Sind die MaBnahmen umgesetzt, gilt es
die gewiinschten Effekte zu tiberpriifen.

1. Erheben Sie die Verkaufszahlen der Speisen und Ge-
tranke, deren Konsum Sie erhohen wollen, nach drei
bis vier Monaten.

2. Vergleichen Sie die Verkaufszahlen der genudgten
Speisen und Getranke vor und nach der Umsetzung
der MaRRnahmen und analysieren Sie, ob der entspre-
chende Konsum sich in die gewlinschte Richtung
verandert hat.

3. Zeigen die Verkaufszahlen den erhofften Erfolg?

e Nein? Dann flhren Sie die eingefiihrten
MaRnahmen nicht weiter und Uberlegen Sie im
Team, warum die MalRnahmen nicht den Erfolg
gebracht haben. Die auf Seite 18 stehenden
Herausforderungen geben lhnen hierbei vielleicht
eine Anregung.

e Ja? Prima! Dann haben Sie genau die richtigen
Mafnahmen getroffen! GRATULATION!

Seite 15
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Was sagen
Praktiker?

n

Ich war erstaunt
dariiber, dass kleine
Umstellungen so
groRe Effekte bringen.”

Marco Schone,
Klchenleiter Mensa Martinsried

Die Nudging-Malinahmen
konnten wir sehr gut in
unseren Arbeitsalltag
Integrieren.”

Dagmar Athanasiadis,
Wirtschaftsleiterin Mensa Martinsried

Nudging in der Hochschulgastronomie

Im Gesprach mit Marco Schéne und
Dagmar Athanasiadis — Bewahrungsprobe
fiir Nudging im Kiichenalltag

Wie effektiv schatzen Sie die Nudging-MaRnahmen
ein, um Essensgaste zu einer gesiinderen Essens-
auswahl zu bewegen?

Schone: Ich halte die MaRnahmen fir sehr effektiv. Bereits
direkt nach Einfihrung der MaRnahmen habe ich festge-
stellt, dass ich mehr Stlickobst bestellen muss.

Haben sich die Nudging-MaRnahmen im Kiichenalltag
bewahrt?

Athanasiadis: Auf jeden Fall. Mittlerweile sind die zusatz-
lichen Arbeiten Routine geworden und bedeuten keinen
Mehraufwand mehr.

Wiirden Sie die MaBnahmen lhren Kollegen in anderen
Mensen empfehlen?

Athanasiadis: Das haben wir bereits getan. In anderen
Betriebsstellen des Studentenwerks werden zum Beispiel
die griinen Obstschalen auch schon verwendet. Sie sind
sehr ansprechend.

War es schwierig, die Nudging-MaRnahmen
umzusetzen?

Schone: Nein, an einem Nachmittag konnten wir alle Maf3-
nahmen umsetzen. Allerdings waren die Malinahmen sehr
gut geplant und vorbereitet, das war fir die erfolgreiche
Umsetzung die Voraussetzung.

Wie haben lhre Mitarbeiter/-innen auf die MaBnahmen
reagiert?

Schone: Die Mitarbeiter haben sehr positiv reagiert und ha-
ben aktiv mitgemacht. Jeden Morgen haben wir eine kleine
Besprechung, bei der generell die wichtigen Arbeitsschritte
benannt werden. In diesen taglichen Rhythmus haben wir
das Nudging eingebaut. So sehen alle Mitarbeiter, dass wir
das Thema ernst nehmen.

Seite 17
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Herausforderungen

Welche Aspekte sind zu beachten?

Personal

Verdnderungen haben dann Erfolg, wenn ein gutes Betriebskli-
ma herrscht und jeder im Kichenteam gut informiert ist. Die
Motivation des einzelnen Mitarbeiters tragt malgeblich zu ei-
ner erfolgreichen Umsetzung von Nudging-Mafinahmen bei.

Zeit

Da Zeit im Kichenalltag immer knapp ist, sollten die Mafdnah-
men gut im taglichen Alltag integrierbar sein. Das bedeutet,
dass groRRere Verdnderungen in einer aufderordentlichen und
konzertierten Aktion (am besten nach den Ausgabezeiten) er
folgen sollten. Tagliche Arbeiten, wie Auffillen von Wasser
korben, Bereitstellen von Obst in Schisseln etc., sind in den
taglichen Arbeitsablauf zu integrieren und zeitlich zu ber{ick-
sichtigen.

Alltag

Damit sich die Maflinhahmen im Klchenalltag nicht ,,abschlei-
fen’ ist es wichtig, dass immer wieder jemand die Ausgabesi-
tuation bewusst aus dem Blick des Essensgastes wahrnimmit.

Organisation/Planung

Die EinfGhrung von Nudges erfordert einen gewissen Organi-
sations- und Planungszeitraum, den es in der Personaleinsatz-
planung zu bertcksichtigen gilt. Insbesondere sollte dem Be-
wertungs- und Umsetzungsteam ein bestimmtes Zeitbudget
zur Verfiigung gestellt werden.

Umsetzungskosten

Der finanzielle Aufwand konzentriert sich im Wesentlichen auf

» Beschaffungskosten: Lebensmittel (z. B. unterschied-
liche Obstsorten), Geschirr (z. B. Schisseln, Eimer,
Mitnahmebehéalter), Kleinmobiliar (z. B. Hocker)

» Grafik- und Druckkosten: Plakate, Hinweisschilder,
farbliche Banderolen, Aufkleber (Smileys etc.)

Seite 18

Umsatz

Es muss damit gerechnet werden, dass es zu einer Umsatz-
verschiebung kommen wird. Beispielsweise wird das Ziel
.Wasserkonsum erhdéhen, Konsum zuckergesiRter Getréanke
reduzieren” im besten Fall eine Umsatzsteigerung beim Arti-
kel Wasser, aber auch einen Umsatzrlickgang bei Limonaden
bewirken.
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Zahlen, Daten, Fakten

Gute Griinde fiir Gesundheitsforderung

») Hochschulen haben das Potenzial, ein
gesundheitshezogenes Bewusstsein her-
auszubilden, was von den Absolventinnen
und Absolventen in andere Gesellschafts-
bereiche hineingetragen werden kann.

)} 37Prozent der Studierenden sind
Stammgaste, Studenten etwas haufiger
als Studentinnen.

) 875 gastronomische Einrichtungen
werden bundesweit von Studentenwerken
an den Hochschulen betrieben.

») Mit 59 Prozent ist das Mittagessen
weiterhin die wichtigste Mahlzeit aller
zubereiteten Essen.

») Fiir Wissenschaft und Praxis ist das
Fiihrungsverhalten der Schliisselfaktor auf
dem Weg zu einem erfolgreichen betriebli-
chen Gesundheitsmanagement — unabhén-
gig von der jeweiligen Organisationsform.

») 4von 5 Studierenden nutzen die
Mensa ihres Studentenwerks, im
Durchschnitt dreimal in der Woche.

»» Hochschulen, die Gesundheitsférderung
auf allen Ebenen als Querschnittsaufgabe
implementieren, sichern sich einen Stand-
ortvorteil im zunehmenden Wettbewerb.
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Smarter-Lunchroom-Checkliste

Datum:

Mensa:

Name:

[0 Es werden mindestens zwei verschiedene
Obstsorten angeboten.

O Es wird geschnittenes Obst offeriert.

O Verschiedene Sorten an Stlickobst werden in
attraktiven Schalen oder Kérben angeboten
(nicht in Gastronorm-Behéltern).

O Obst wird mindestens an zwei unterschiedlichen
Orten platziert.

O Geschnittenes Obst wird auch als Mitnahmevariante
ermaoglicht.

O Mindestens ein Angebot an Obst wird an prominenter
Stelle (Speisenplan, Aushang, etc.) angepriesen und
optisch herausgestellt.

O Weitere Malinahmen, wie z. B. Bilder, Hinweis-
schilder, Kennzeichnungen etc.

O Es gibt eine Salatbar, die gut sichtbar und von
allen Seiten begehbar ist.

O Salate werden auch als bereits zusammengestellte
Varianten angeboten.

O Es gibt die Mdglichkeit, den Salat mitzunehmen.

O Salatkomponenten werden besonders angepriesen
und hervorgehoben.

O Salat wird in Wartebereichen offeriert.

O Fir Salat stehen attraktive Behéltnisse in unterschied-
lichen Grof3en zur Verfligung.

O Weitere Malinahmen, wie z. B. Bilder, Hinweis-
schilder, Kennzeichnungen etc.

Fokus Salat von 7

Fokus Obst von 7

O Es werden mindestens zwei verschiedene
GemUsesorten angeboten.

O Gemisekomponenten werden als Hauptgerichte und
auch als Beilagen an allen Ausgabelinien offeriert.

O Gemdusegerichte werden an der Ausgabelinie
an erster Stelle platziert.

O Es gibt kalte und heiRe GemUisekomponenten.

O Gemulsekomponenten werden attraktiv garniert
und prasentiert.

O Mindestens eine Gemusekomponente wird an
prominenter Stelle (Speisenplan, Aushang, etc.)
als Tagestipp oder dhnliches angepriesen.

O Weitere MalRnahmen, wie z. B. Bilder, Hinweis-
schilder, Kennzeichnungen etc.

O Wasser gibt es in unterschiedlichen Varianten
(Trinkwasser, Flaschen, still etc.).

O Wasser wird auffallig an verschiedenen Orten
und in jeder Ausgabelinie angeboten.

O In Automaten wird Wasser in reichlicher Menge
und vor allem in Augenhohe offeriert.

O Wasser wird in Wartebereichen (z. B. vor der Kasse)
angeboten

O Weitere MaRnahmen, wie z. B. Bilder, Hinweis-
schilder, Kennzeichnungen etc.

Fokus Wasser von 5

Fokus Vollkorn

O Im Snackbereich gibt es zumindest zwei
verschiedene Vollkornvarianten.

O Vollkornangebote werden auffallig in Augenhdhe
platziert.

O Vollkornangebote werden auch als Mitnahmevarianten
dargeboten.

O In Snackautomaten werden auch Vollkornvarianten
offeriert und optisch hervorgehoben.

O Weitere MalRnahmen, wie z. B. Bilder, Hinweis-
schilder, Kennzeichnungen etc.

Fokus GemUse von 7

Fokus Vollkorn von 5
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www.kern.bayern.de

Aktionsplan

Fokus Strategie

MaBnahme

Nudging in der Hochschulgastronomie

Wer / Bis
wann?

MafBnahme
iiberpriift?

Beispiel: Obst Obst an mehr als zwei Aus-
gabeorten prasentieren

Attraktive Etagere
beschaffen

Herr Mustermann

Geflllte Obstschale
direkt vor die Kas-
sen stellen

Frau Mustermann
taglich
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Kooperationsprojekt des Kompetenzzentrums flr Erndhrung
mit der Hochschule Albstadt-Sigmaringen und der
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