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Abstract

Viele Menschen sind laut bisheriger Forschung der Uberzeugung, dass ungesundes Essen
besser schmeckt als gesunde Alternativen. Bei dieser Annahme handelt es sich
moglicherweise um eine Pseudokontingenz, die eine kognitive Verzerrung darstellt, bei der
aus hdufig gemeinsam beobachteten Merkmalen wie ,,ungesund® und ,,schmackhaft* ein
vermeintlicher Zusammenhang abgeleitet wird. Dieses Phanomen wurde bislang iiberwiegend
in experimentellen Designs untersucht, weshalb die vorliegende Arbeit erstmals erforscht, ob
sich solche Fehlannahmen auch in realen Lebensmittelumgebungen bilden. Vegane Lokale in
Wien und Restaurants mit Wiener Kiiche wurden hierfiir verglichen. 101 deutschsprachige
Teilnehmende bewerteten in einer Online-Umfrage jeweils zwolf Gerichte beider
Restaurantkategorien hinsichtlich der Gesundheit und des Geschmacks, schitzten die
Hiufigkeit gesunder und schmackhafter Speisen und gaben ihre Uberzeugung zum
Zusammenhang der beiden Merkmale ab. Die Ergebnisse zeigen wie erwartet, dass in
Restaurants mit Wiener Kiiche eine negative Pseudokontingenz gebildet wird. Trotz einer
nicht vorhandenen Korrelation wurde ungesundes Essen mit gutem Geschmack in Verbindung
gebracht. In veganen Restaurants zeigte sich eine positive echte Korrelation zwischen
Gesundheit und Geschmack, jedoch wurde entgegen den Erwartungen keine eindeutige
Uberzeugung gebildet. Nicht der Restauranttyp selbst, sondern die Hiufigkeitsverteilung
gesunder und schmackhafter Speisen erwies sich als relevanter Einflussfaktor fiir die
Entstehung einer Uberzeugung. Damit liefert die Arbeit wichtige Hinweise darauf, wie sich
Pseudokontingenzen in realen Lebensmittelumgebungen bilden kénnen und unterstreicht die
Notwendigkeit, weitere Forschung in diesem Bereich umzusetzen.

Keywords: ,unhealthy=tasty“-intuition, Erndhrung, Pseudokontingenzen, Geschmack,

Gesundheit
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Einleitung

Eine gesunde und ausgewogene Erndhrung ist essenziell fiir die korperliche sowie
psychische Gesundheit. Dennoch nehmen gesunde Essgewohnheiten, wie zum Beispiel
taglicher Obst- und Gemiisekonsum, stetig ab (Statistik Austria, 2023). Dieser Trend zeigt
sich auch in der Adipositasprivalenz, da sich die Zahl der Menschen mit Ubergewicht seit
1975 nahezu verdreifacht hat (World Health Organization: WHO, 2024). Ungesunde
Erndhrung und Ubergewicht kénnen jedoch weitreichende gesundheitliche Probleme wie
Herz-Kreislauf-Erkrankungen, Diabetes Typ 2 und bestimmte Krebsarten begiinstigen (Malik
et al., 2010). Dariiber hinaus wird eine unausgewogene Erndhrung mit einem erhéhten Risiko
fiir Depressionen und Angststorungen in Verbindung gebracht (Saha et al., 2021).

Die Vielfalt an Lebensmitteln steigt stetig, wodurch auch die tigliche Entscheidung,
was wir essen zunehmend komplexer wird (Statista, 2024a). Die grofle Anzahl an Restaurants
und die vereinfachte Nutzung von Lieferdiensten sowie Zeitmangel fiihren dazu, dass immer
mehr Menschen auer Haus essen oder regelméfig Essen iiber Lieferapps bestellen. Eine
Umfrage aus dem Jahr 2023 zeigte, dass fast jede*r Zehnte in Osterreich zumindest einmal
pro Woche und knapp 18 Prozent einmal pro Monat Essen {iber Lieferservices bestellt
(Statista, 2024b). Bei den meisten Restaurants und Lieferdiensten werden zwar weiterhin
iiberwiegend stark verarbeitete und kalorienreiche Speisen angeboten (Bezerra et al., 2012;
Liu et al., 2020), allerdings steigt auch die Auswahl an gesunden Optionen. Trotz dieser
Entwicklung und dem Wissen iiber die gesundheitlichen Risiken ungesunder
Erndhrungsgewohnheiten wahlen viele Menschen weiterhin ungesunde Speisen (Chen &
Antonelli, 2020).

Studien belegen, dass die Wahrnehmung der Gesundheit eines Lebensmittels, die
Erwartung an seinen Geschmack beeinflussen kann. Der Geschmack eines Lebensmittels gilt
als der wichtigste Faktor bei der Lebensmittelwahl (Mai & Hoffmann, 2015), weshalb eine

mogliche Erklarung fiir dieses Verhalten darin liegen konnte, dass viele Menschen glauben,
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dass ungesundes Essen besser schmecken wiirde als gesunde Alternativen (Briers et al., 2020;
Garaus & Lalicic, 2021; Raghunathan et al., 2006). Diese Uberzeugung kann wiederum dazu
fiihren, dass Lebensmittel mit geringeren gesundheitsfordernden Eigenschaften bevorzugt
werden.
wungesund = schmackhaft“-Intuition

In der wissenschaftlichen Literatur wird die allgemeine Uberzeugung, dass
ungesundes Essen schmackhaft sei, als ,,ungesund = schmackhaft““-Intuition (engl.: unhealthy
tasty intuition) bezeichnet (Raghunathan et al., 2006). Trotz individueller sowie kultureller
Unterschiede (Jo & Lusk, 2018; Pivecka et al., 2023) konnten zahlreiche Studien diese
Uberzeugung bereits nachweisen (Briers et al., 2020; Garaus & Lalicic, 2021; Liem et al.,
2012; Raghunathan et al., 2006). Umso iiberraschender ist es, dass dieser weit verbreitete
intuitive Glaube hiufig nicht mit der Realitét {ibereinstimmt. Der tatsdchliche Zusammenhang
zwischen Gesundheit und Geschmack ergibt sich aus den individuellen Einzelbewertungen
von Speisen. Ein echter Zusammenhang wiirde daher bestehen, wenn Personen Gerichte, die
sie beispielsweise als ungesund bewerten, auch gleichzeitig als schmackhafter einschitzen.
Diese echte Korrelation ist aber in der Realitit hdufig positiv (gesund ist schmackhaft) oder
weist gar keinen Zusammenhang auf. Die Gesundheits- und Geschmacksbewertungen weisen
hiufig entweder eine positive Korrelation (gesund ist schmackhaft) oder gar keinen
Zusammenhang auf. Das bedeutet, dass Menschen einzelne Lebensmittel und Speisen sowohl
als gesund als auch schmackhaft wahrnehmen kénnen (Haasova & Florack, 2019; Jo & Lusk,
2018). Dieser frappierende Unterschied zwischen Realitdt und Wahrnehmung wirft die Frage
auf, wie eine solche Diskrepanz entstehen kann.

Eine mogliche Erkldrung konnte sich daraus ableiten, dass hdufig vereinfachte
Denkstrategien angewendet werden, um leichter Schlussfolgerungen zu ziehen und
Entscheidungen zu treffen. Menschen neigen daher dazu, Zusammenhange zwischen

Gesundheit und Geschmack nicht aufgrund ihrer subjektiven Bewertung jeder einzelnen
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Speise abzuleiten, sondern auch aus der Beobachtung, dass bestimmte
Merkmalskombinationen, wie zum Beispiel ungesund und schmackhaft, besonders hiufig
oder selten gemeinsam vorkommen (Fiedler & Freytag, 2004). Im Kontext von Restaurants
wird dies daran deutlich, dass gesunde und schmackhafte Speisen unterschiedlich oft
gemeinsam auf einer Speisekarte vorkommen. In Fast-Food-Restaurants dominiert meist das
Angebot an ungesunden, aber besonders schmackhaften Speisen, wodurch die Assoziation
,ungesund = schmackhaft® begiinstigt werden kann (Kunz et al., 2023). Auf Basis dieser
Strategie werden somit allgemeine Annahmen iiber den Zusammenhang von Gesundheit und
Geschmack aufgrund ihrer absoluten Héaufigkeiten (Basisraten) gebildet, ohne jedes einzelne
Gericht in einem Restaurant bewerten zu miissen (Fiedler et al., 2009).
Pseudokontingenzen und ihre Bedeutung fiir die Wahrnehmung von Gesundheit und
Geschmack

Gerade in komplexen Entscheidungssituationen wie der Lebensmittelauswahl kann es
eine kognitiv entlastende und effiziente Strategie sein, einen Zusammenhang lediglich auf
Basis beobachteter Hiufigkeiten zu folgern. Jedoch nehmen Menschen bei einer solchen
Strategie hiufig auch korrelative Zusammenhinge an, obwohl diese in der Realitét gar nicht
existieren. Solche Fehlinterpretationen werden als Pseudokontingenzen bezeichnet. Diese
stellen eine Form der illusorischen Korrelation dar, bei der anstelle echter statistischer
Zusammenhidnge ausschlieBlich die Basisraten der Merkmale berticksichtigt werden. Dadurch
kann das Verwenden einer solchen Strategie auch sehr fehleranfillig sein und zu kognitiven
Verzerrungen fithren (Fiedler & Freytag, 2004; Fiedler et al., 2009). Verzerrte
Haufigkeitsverteilungen, wie zum Beispiel eine gro3e Anzahl an ungesunden und
schmackhaften Speisen, konnten diesen Zusammenhangs stark beeinflussen und
Fehlannahmen begiinstigen. Da bestimmte Kombinationen von Gesundheit und Geschmack in

verschiedenen Lebensmittelkontexten unterschiedlich hdufig auftreten, wird deutlich, dass der
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Kontext, in dem Menschen mit Speisen konfrontiert werden, maf3geblich ihre Wahrnehmung
der Gesundheits-Geschmacks-Beziehung beeinflussen konnte (Kunz et al., 2023).

Wie unterschiedliche Héufigkeitsverteilungen von gesunden und schmackhaften
Speisen und Lebensmitteln in verschiedenen Kontexten zur Entstehung von Fehlannahmen
iiber die Gesundheits-Geschmacks-Beziehung beitragen kdnnen, haben Kunz et al. (2023) in
mehreren Studien untersucht. Die Forscher*innen priasentierten den Proband*innen
verschiedene Lebensmittel innerhalb zweier Kontexte, wobei die Basisraten von Gesundheit
und Geschmack gezielt manipuliert wurden, um unterschiedliche Hiufigkeitsverteilungen zu
erzeugen. Die Kontexte wiesen somit entweder harmonische Basisraten (z. B. 75 Prozent
gesund und schmackhaft oder 25 Prozent gesund und schmackhaft) oder widerspriichliche
Basisraten (z.B. 75 Prozent gesund und 25 Prozent schmackhaft oder 25 Prozent gesund und
75 Prozent schmackhaft) auf. AnschlieBend wurde die Uberzeugung iiber den Zusammenhang
von Gesundheit und Geschmack der Proband*innen untersucht. Die Ergebnisse aller drei
Studien zeigten, dass es abhingig von der Verteilung der Basisraten sowohl zu positiven als
auch zu negativen Fehlannahmen kommen kann. In einem Kontext mit einer grolen Anzahl
an ungesunden und schmackhaften Speisen wurde eine negative Gesundheits-Geschmacks-
Beziehung beobachtet, die der ,,ungesund = schmackhaft* Intuition gleicht. Hingegen wurde
eine gegenteilige Annahme (gesund = schmackhaft) gefunden, wenn viele gesunde und viele
schmackhafte Speisen prasentiert wurden. Interessanterweise zeigten die echten Korrelationen
eine entgegengesetzte Richtung, da bei libereinstimmenden Haufigkeitsverteilungen (viele
gesunde und schmackhafte Speisen) eine negative Korrelation beobachtet wurde, wéihrend in
den Kontexten mit nicht iibereinstimmenden Haufigkeiten (viele ungesunde und
schmackhafte Speisen) die Korrelationen positiv waren. Uber beide Kontexte hinweg wurde
jedoch keine Kontingenz gefunden. Diese Ergebnisse heben die Relevanz des Kontexts
deutlich hervor, da die Verteilung der Basisraten einen groB3en Einfluss auf die Entstehung von

Fehlannahmen haben kann (Kunz et al., 2023).
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Die Entstehung von Pseudokontingenzen in der Realitit

Die Studien von Kunz et al. (2023) machen deutlich, dass Basisraten bei der Bildung
von Fehlannahmen eine grof3e Rolle spielen konnen. Diese Erkenntnisse stellen somit eine
wichtige Grundlage fiir das Verstidndnis von Pseudokontingenzen dar. Mittlerweile wurden
bereits sowohl die Prozesse hinter der Entstehung von Fehlannahmen als auch der Einfluss
von Héaufigkeiten in zahlreichen Studien untersucht. Allerdings beschréinkten sich all diese
Forschungen auf experimentelle Umgebungen, in denen die Basisraten der présentierten
Lebensmittel gezielt variiert wurden (siehe z. B. Kunz et al., 2023, 2024). Ob verzerrte
Verteilungen der Basisraten auch in realen Lebensmittelsituationen auftreten und wie sich
diese auf die Wahrnehmung der Gesundheits-Geschmacks-Beziehung auswirken, wurde
bislang nicht explizit empirisch untersucht. Dadurch konnen die in experimentellen Studien
beobachteten Effekte nicht mit Sicherheit auf reale Bedingungen iibertragen werden. Dies
stellt eine Forschungsliicke dar, weshalb es von grofer Relevanz ist diese Zusammenhinge
auch in natiirlichen Lebensmittelumgebungen, wie in echten Restaurants, zu untersuchen.
Dadurch konnten wichtige Erkenntnisse iiber die Lebensmittelwahl der Menschen gewonnen
werden. Ein besseres Verstindnis liber ungesunde Essgewohnheiten, konnte zur Entwicklung
von Mafinahmen beitragen, die eine geslindere Erndhrung fordern kdnnten.

In vielen Restaurants, wie zum Beispiel in Fast-Food-Lokalen und Burger-Restaurants,
ist das Angebot an ungesunden Speisen, die auch gleichzeitig als besonders schmackhaft
wahrgenommen werden {iberreprésentiert (Monteiro et al., 2018). In solchen Umgebungen
tritt die Kombination von ,,ungesund‘ und ,,schmackhaft* somit hiufiger auf als in anderen
Kontexten, wodurch eine verzerrte Haufigkeitsverteilung der Basisraten vorliegen konnte.
Diese Verzerrung konnte innerhalb solcher Restaurantkontexte in weiterer Folge die
Entstehung einer ,,ungesund = schmackhaft“-Uberzeugung begiinstigen (Kunz et al., 2023).
Reale Lebensmittelumgebungen, in denen ein Uberangebot an ungesunden, jedoch besonders

schmackhaften Speisen besteht, konnten somit eine negative Pseudokontingenz férdern. Die
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daraus resultierende Annahme, dass ungesundes Essen generell schmackhafter ist, konnte
wiederum im Widerspruch zur tatsdchlichen Beziehung zwischen Gesundheit und Geschmack
stehen.
Die Studie

In bisherigen Untersuchungen zur ,,ungesund = schmackhaft“-Intuition wurden
ausschlieBlich Laborstudien unter manipulierten Bedingungen durchgefiihrt, weshalb bislang
die Frage offen war, ob sich solche Uberzeugungen auch in natiirlichen
Lebensmittelumgebungen bilden. Wihrend der Datenerhebung der vorliegenden Studie wurde
jedoch von Pivecka et al. (2024) eine thematisch dhnliche Arbeit veroffentlicht, die diese
Forschungsliicke bereits aufgegriffen hat, indem sie erstmals die ,,ungesund = lecker*-
Intuition anhand echter Restaurantmeniis untersuchte. Dennoch verfolgt die vorliegende
Studie das Ziel, diese Liicke weiter zu schlieBen, indem sie die Entstehung von
Pseudokontingenzen ohne experimentelle Manipulation anhand realer Speiseangebote in
Wiener Restaurants untersucht. Die grundlegende Frage dieser Untersuchung war daher, ob in
realen gastronomischen Settings eine verzerrte Haufigkeitsverteilung der Basisraten von
gesunden und schmackhaften Speisen vorkommt und wie diese zur Entstehung von
Fehlannahmen iiber die Gesundheits-Geschmacks-Beziehung von Speisen beitragen kdnnen.

Pseudokontingenzen entstehen dann, wenn Menschen auf Basis absoluter
Hiufigkeiten zweier Merkmale wie ,,ungesund* und ,,lecker* eine allgemeine Uberzeugung
iiber den Zusammenhang dieser Merkmale bilden, der nicht mit der tatsédchlichen Korrelation
tibereinstimmt (Fiedler & Freytag, 2004). Vor dem Hintergrund der bestehenden
Forschungslage, die die ,,ungesund = schmackhaft“-Intuition in zahlreichen Studien bestatigt
(z. B. Briers et al., 2020; Garaus & Lalicic, 2021; Liem et al., 2012; Raghunathan et al.,
2006), wurde auch in der vorliegenden Studie erwartet, dass eine negative Uberzeugung iiber
den Zusammenhang zwischen Gesundheit und Geschmack gebildet wird (Hypothese 1a).

Gleichzeitig haben Untersuchungen gezeigt, dass die tatsédchliche Gesundheits-Geschmacks-
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Beziehung meist nicht negativ ist, sondern neutral oder hdufig sogar positiv (Haasova &
Florack, 2019; Jo & Lusk, 2018). Das bedeutet, dass in Wahrheit gesunde Speisen nicht
automatisch weniger schmackhaft sind als ungesunde. Vor diesem Hintergrund wurde in der
vorliegenden Studie erwartet, dass die tatsdchliche Korrelation zwischen Gesundheit und
Geschmack positiv ist (Hypothese 1b). Forscher*innen konnten bisher zeigen, dass der echte
Zusammenhang und die Uberzeugungen in entgegengesetzte Richtungen verlaufen und somit
voneinander abweichen. Demzufolge wurde die Hypothese aufgestellt, dass auch in
natiirlichen Lebensmittelumgebungen eine Diskrepanz zwischen der tatsdchlichen Korrelation
und der Uberzeugung besteht und sich die beiden Werte daher signifikant voneinander
unterscheiden (Hypothese 1c¢).

Um die Forschungsfragen in der vorliegenden Studie zu untersuchen, wurden zwei
unterschiedliche Kategorien Wiener Restaurants ausgewdhlt: Restaurants mit Wiener Kiiche
und vegane Restaurants. Die Wahl dieser Restaurantkategorien basierte auf der Annahme,
dass die meisten Speisen in beiden Kategorien als schmackhaft wahrgenommen werden. In
veganen Restaurants sollten jedoch die Mehrheit der Gerichte als gesund und in Restaurants
mit Wiener Kiiche als ungesund eingeschitzt werden. Frithere Forschungen legen nahe, dass
die Umgebung die Wahrnehmung von Gesundheit und Geschmack beeinflussen kann (Kunz
et al., 2023). Insbesondere in Restaurantumgebungen, in denen ungesunde Speisen
dominieren, konnte die Uberzeugung, dass ungesundes Essen besser schmeckt, besonders
stark ausgeprigt sein (Kunz et al., 2024). Deshalb wurde die Annahme aufgestellt, dass diese
Uberzeugung in Restaurants mit Wiener Kiiche stirker auftritt als in veganen Restaurants
(Hypothese 2).

Neben dem Kontext wurde auch die Verteilung der Haufigkeiten von gesunden und
schmackhaften Speisen als Einflussfaktor fiir die Gesundheits-Geschmacks-Uberzeugung
betrachtet. Auf Grundlage der Theorie der Pseudokontingenzen (Fiedler & Freytag, 2004)

wird angenommen, dass Menschen nicht nur direkte Erfahrungen mit Speisen nutzen, um
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einen Zusammenhang zwischen Gesundheit und Geschmack zu bewerten, sondern dass sie
insbesondere auf die Haufigkeitsverteilung innerhalb eines Kontexts zuriickgreifen. In
Umgebungen, in denen gesunde und schmackhafte Speisen gemeinsam haufig auftreten, sollte
die Gesundheits-Geschmacks-Uberzeugung weniger stark ausgeprigt sein, wihrend in
Umgebungen, in denen ungesunde und schmackhafte Speisen dominieren, eine starkere
,ungesund = schmackhaft“-Intuition erwartet wird. Daher wurde die Hypothese formuliert,
dass die Haufigkeit, mit der gesunde und schmackhafte Gerichte gemeinsam auftreten
(Haufigkeitsausrichtung), die Ausprigung der Gesundheits-Geschmacks-Uberzeugung
vorhersagt (Hypothese 3).
Methode

Fiir die Studie wurde eine Online-Umfrage iiber Qualtrics durchgefiihrt. Die Studie
wurde vor der Datenerhebung mittels AsPredicted vorregistriert. Aufgrund einer zu
unprizisen Formulierung der Hypothesen in der Préregistrierung wurden diese nachtraglich
noch einmal angepasst.
Stichprobe

Um die notwendige Stichprobengréfle zu berechnen, wurde a-priori eine Power-
Analyse mit G*Power 3.1.9.7 durchgefiihrt. Fiir eine Power von 0.8, einem Alpha-Fehler von
0.05 (zweiseitig) und einer erwarteten mittleren EffektgroBe von » = 0.3 nach Cohen (1988)
ergab die Berechnung, dass fiir eine Korrelationsanalyse mindestens 84 Proband*innen
benoétigt werden. Die Berechnung der Stichprobengrof3e bezieht sich auf die Hypothesen Hla
und H1b, in denen mittels t-Test {iberpriift wurde, ob die Gesundheits-Geschmacks-
Uberzeugung (H1a) sowie die Korrelation zwischen den Einzelbewertungen von Gesundheit
und Geschmack (H1b) signifikant von Null abweichen.

An der vorliegenden Forschung nahmen 138 Proband*innen teil. Die Umfrage wurde
im Zeitraum zwischen 25. September und 10. November 2024 durchgefiihrt. Die

Teilnehmer*innen wurden tiber soziale Medien rekrutiert. Hierzu wurde der Link zur
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Umfrage in diverse WhatsApp-, Facebook- und Studo-Gruppen geschickt. Die Studie richtete
sich an deutschsprachige Personen iiber 18 Jahren. Nachtrdglich wurden 36 Personen von der
Studie ausgeschlossen, da diese entweder den Teilnahmebedingungen nicht zustimmten (eine
Person), den Aufmerksamkeitstest nicht bestanden (12 Personen) oder den Fragebogen
vorzeitig beendet hatten (23 Personen). Die finale Stichprobe umfasste demnach 102
Personen. Davon ordneten sich 45 Personen dem weiblichen, 56 Personen dem méannlichen
und eine Person einem anderen Geschlecht zu. Das Durchschnittsalter der Proband*innen lag
bei 36,3 Jahren (SD = 15,4) und der durchschnittliche Body-Mass-Index (BMI) bei 24,3 (SD
= 4,3). Die Halfte der Proband*innen hat einen Universitéts- oder Fachhochschulabschluss
und 27 Personen eine Matura. Die restlichen Teilnehmer*innen haben eine Fachschule oder
berufsbildende Schule, die Realschule oder die Pflichtschule abgeschlossen. Von den
Teilnehmer*innen arbeiteten zum Erhebungszeitpunkt 40 Personen in Vollzeit, 24 Personen
zwischen 15 und 34 Stunden pro Woche und 10 Personen weniger als 15 Wochenstunden. Des
Weiteren waren 27 Personen nicht erwerbstétig und eine Person war in Elternkarenz. 85
Personen gaben an, grundsitzlich Fleisch zu essen, unabhingig von Menge und Haufigkeit
des Fleischkonsums. Die iibrigen Teilnehmer*innen verzichten hingegen vollstindig auf
Fleisch.
Ablauf

Zu Beginn der Umfrage gaben die Proband*innen ihr Einverstdndnis und absolvierten
einen Aufmerksamkeitstest. Im Anschluss wurden sie dariiber informiert, dass sie im weiteren
Verlauf der Umfrage Speisen von real existierenden Speisekarten Wiener Restaurants sehen
werden. Den Teilnehmenden wurden jeweils zwolf Speisen aus Restaurants mit Wiener Kiiche
und aus veganen Restaurants prasentiert. Zu den jeweiligen Gerichten erhielten die
Teilnehmer*innen folgende Informationen: das Logo des Restaurants, die Kategorie der
Speise, den Namen der Speise, eine ndhere Beschreibung und gegebenenfalls zusétzliche

Informationen. Die Proband*innen bewerteten zunichst die Gesundheit und anschliefend den
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Geschmack der Speisen, jeweils getrennt nach den beiden Restaurantkategorien. Nach der
Gesundheits- und Geschmacksbewertungen einer Restaurantkategorie schétzten die
Teilnehmer*innen die Anzahl gesunder oder ungesunder sowie schmackhafter oder nicht
schmackhafter Speisen. Danach wurde ihre Uberzeugung iiber den Zusammenhang zwischen
Gesundheit und Geschmack in der jeweiligen Restaurantkategorie erhoben. Nachdem die
erste Restaurantkategorie vollstindig bewertet wurde, wurde der gesamte Prozess identisch
fiir die zweite Kategorie wiederholt. AbschlieBend bewerteten die Teilnehmenden die
Gesundheits-Geschmacks-Beziehung noch einmal gesamt iiber beide Kategorien hinweg.
Danach wurde die allgemeine ,,ungesund = lecker* Uberzeugung sowie demographische
Variablen darunter Alter, Geschlecht, Bildungsabschluss, Korpergro3e, Gewicht und
Berufstitigkeit erfasst.
Materialien

Die zwo6lf Speisen, die den Proband*innen jeweils préasentiert wurden, wurden zufallig
aus einem groflen Pool an Speisen ausgewdhlt. Dafiir wurden mithilfe der Website der Zeitung
Falter Restaurants in Wien recherchiert, die entweder der Kategorie ,,Wiener Kiiche* oder
,»Vegan‘ zugeordnet werden konnten. Die Zeitung Falter bietet eine gro3e Ubersicht an
Lokalen in Osterreich, die nach diversen Kriterien wie Bundesland und Kiiche kategorisiert
werden konnen. Gefiltert wurde fiir diese Studie nach Lokalen in Wien, die als Restaurants
oder Gaststdtten gefiihrt werden und entweder ausschlieBlich vegane Kiiche oder Wiener
Kiiche anbieten. Fiir die vorliegende Studie wurden aus Griinden der Vergleichbarkeit
ausschlieBlich Hauptspeisen beriicksichtigt. Dazu zdhlten Speisen, die entweder explizit als
Hauptspeise ausgewiesen waren oder bei denen aufgrund des Preises oder der Beschreibung
darauf geschlossen werden konnte, dass es sich um Hauptspeisen handeln konnte, wie
beispielsweise bei ,,Salate. Gerichte, bei denen anhand der Kategorie oder des Titels nicht
eindeutig erkennbar war, um welche Speise es sich handelt und auflerdem keine detailliertere

Beschreibung vorhanden war, wurden nicht beriicksichtigt. Ebenso wurden Gerichte der
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Kategorie ,,Sushi* ausgeschlossen, da hidufig Angaben zu Portionsgréf3en oder Stiickzahlen
fehlten, was die eindeutige Zuordnung als Hauptspeise erschwerte. Gerichte aus der Kategorie
,kleine Hauptspeisen® sowie Gerichte fiir zwei oder mehr Personen wurden ebenfalls
ausgeschlossen.

Die Suche nach veganen Restaurants auf der Website der Zeitung Falter ergab zum
Zeitpunkt der Erhebung insgesamt 22 Restaurants. Filialen derselben Restaurantkette wurden
zu einem Restaurant zusammengefasst, wobei Speisen, die in mehr als einer Filiale angeboten
wurden, nur einmal beriicksichtigt wurden. Ein Restaurant wurde ausgeschlossen, da keine
Online-Speisekarte verfiigbar war. Die Speisen eines weiteren Lokals konnten nicht
beriicksichtigt werden, da laut Website nur ein All-you-can-eat-Buffet angeboten wurde. Ein
drittes Restaurant wurde aus der Studie ausgeschlossen, da es ausschlieBlich ein Menii mit
sechs bis acht Géngen anbot mit einer sehr begrenzten Auswahl. Es war auflerdem unklar,
welche der Gerichte zur Kategorie ,,Hauptspeisen zugeordnet werden konnten. Zudem
fehlten konkrete Beschreibungen der Gerichte, die eine klare Vorstellung von den einzelnen
Speisen ermoglicht hitten. Ein weiteres Restaurant wurde ausgeschlossen, da bei keinem der
Gerichte eine Beschreibung vorhanden war und von den Namen der Speisen nicht darauf
geschlossen werden konnte, worum es sich bei den jeweiligen Gerichten genau handelt. Somit
umfasste die Kategorie der veganen Restaurants insgesamt 14 Lokale. Fiir die Kategorie
»Wiener Kiiche* listete die Website zum Erhebungszeitpunkt 358 Restaurants, von denen
mittels Zufallsprinzips 14 Lokale, die allen Kriterien entsprachen, ausgewahlt wurden.
Messungen
Korrelation zwischen Gesundheit und Geschmack

Die Teilnehmer*innen beurteilten jeweils zwolf Speisen beider Restaurantkategorien
hinsichtlich der Gesundheit und des Geschmacks (,,Wie gesund / schmackhaft schétzen Sie
diese Speise ein?‘). Die Teilnehmer*innen wurden davor explizit darauf hingewiesen, dass es

bei der Beurteilung um ihre eigene Einschitzung geht, unabhédngig davon, ob sie die Speisen
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kennen oder schon einmal probiert haben. Die Bewertungen erfolgten auf Elf-Punkte-Skalen
(1 = gar nicht gesund/gar nicht schmackhaft und 11 = sehr gesund/sehr schmackhaft).

Um den echten Zusammenhang zwischen Gesundheit und Geschmack zu erhalten,
wurde flr jede teilnehmende Person eine Korrelation berechnet. Die Korrelation wurde
zwischen den Gesundheits- und Geschmacksbewertungen jeweils fiir vegane Restaurants,
Wiener-Kiiche-Restaurants und iiber beide Restaurantkategorien hinweg berechnet.
AnschlieBend wurde jeweils ein Mittelwert der individuellen Korrelationen berechnet.
Hiiufigkeitsverteilung

Jeweils nach den Gesundheits- und den Geschmacksbewertungen der Speisen,
schétzten die Proband*innen die Hiufigkeiten der Speisen, das heifit wie oft sie bestimmte
Merkmale in Wiener-Kiiche-Restaurants und in veganen Restaurants beobachtet haben
(,,Ausgehend von Ihren Bewertungen, wie viele dieser Speisen sind ...“). Um die Haufigkeiten
zu bewerten, mussten die Proband*innen jeweils eine Zahl fiir eher gesunde oder eher nicht
gesunde und in der ndchsten Frage fiir eher schmackhafte oder eher nicht schmackhafte
Speisen angeben. Die Summe dieser beiden Zahlen musste zwolf ergeben. Diese
Einschitzung wurde jeweils fiir beide Restaurantkategorien durchgefiihrt. Diese Zahlen
reprasentierten die absoluten Hiufigkeiten (Basisraten). Die Haufigkeiten wurden zu weiteren
Analysezwecken in Prozente umgerechnet, indem die Anzahl jeweils durch 12 dividiert und
anschlieBend mit 100 multipliziert wurde. Werte iiber 50 bedeuteten, dass das jeweilige
Merkmal (zum Beispiel ,,gesund*) hdufiger wahrgenommen wurde. Werte unter 50 deuteten
hingegen darauf hin, dass es seltener beobachtet wurde. Die Hiufigkeitsschdtzung in Prozent
wurden weiters verwendet, um die Haufigkeitsausrichtung fiir jede Person wie folgt zu

berechnen:

(P (gesunde Speisen) - 50) x (P (schmackhafte Speisen) - 50)
100

Haufigkeitsausrichtung =
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Diese Berechnung der Haufigkeitsausrichtung wurde an eine Methode von
Kutzner (2009) angelehnt. Von den geschitzten Haufigkeiten gesunder Speisen und den
geschitzten Haufigkeiten schmackhafter Speisen in Prozent wurde jeweils 50 subtrahiert, um
die Abweichung vom Mittelwert zu erfassen. Diese beiden Werte wurden miteinander
multipliziert und anschlieBend durch 100 geteilt. Das Ergebnis zeigt, ob gesunde und
schmackhafte Speisen innerhalb einer Restaurantkategorie gleichermaf3en hdufig oder selten
beobachtet werden konnen. Die Werte konnen im Intervall zwischen -25 und 25 liegen. Ein
positiver Wert bedeutet, dass gesunde und schmackhafte Speisen entweder beide hdufig oder
selten vorkommen (ausgeglichene Verteilung). Ein negativer Wert zeigt jedoch, dass gesunde
Speisen hiufig, schmackhafte hingegen selten vorkommen oder umgekehrt (unausgeglichene
Verteilung).
Uberzeugung

Fiir die Gesundheits-Geschmacks-Uberzeugung beurteilten die Proband*innen, ob sie
der Meinung sind, dass ein Gericht, das gesiinder ist auch immer schmackhafter ist (,, Wenn
ein Gericht gesiinder ist, ist es auch immer schmackhafter...”). Die Frage musste mithilfe
eines Schiebereglers beantwortet werden, der von -100 (je gesiinder, desto weniger
schmackhaft) tiber 0 (kein Zusammenhang) bis 100 (je gesiinder, desto schmackhafter)
reichte. Diese Bewertung wurde fiir die zuvor préisentierten Speisen aus Restaurants mit
Wiener Kiiche, vegane Restaurants und insgesamt iiber beide Restaurantkategorien hinweg
erhoben. Die Antworten bildeten aufgrund der Spanne von -100 bis 100 direkt eine
Korrelation fiir jede teilnehmende Person ab. Um die Interpretierbarkeit der Werte zu
erleichtern, wurden die Werte durch 100 dividiert, damit sie den Werten einer normalen
Pearson-Korrelation von -1 bis 1 entsprechen. Negative Korrelationen bedeuten demnach,
dass die Teilnehmer*innen der Uberzeugung waren, dass ungesundes Essen schmackhafter ist
oder, dass gesundes Essen weniger schmackhaft ist. Positive Werte hingegen deuten darauf

hin, dass gesunde Speisen als schmackhafter oder ungesunde Speisen als weniger
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schmackhaft wahrgenommen wurden. Aus den einzelnen Korrelationen der Teilnehmer*innen
wurden ebenfalls Mittelwerte fiir Wiener Kiiche, vegane Restaurants und gesamt iiber beide
Kategorien hinweg berechnet.
Zusitzliche Variablen

In der vorliegenden Studie wurde fiir die Messung der allgemeinen ,,ungesund =
lecker‘“-Intuition die Causal-Belief-Scale (CB-Skala) von Pivecka et al. (2023) verwendet
(Cronbach’s a = 0.85). Die aus zwei Items bestehende Skala misst, ob die Teilnehmenden eine
kausale Beziehung zwischen Gesundheit und Geschmack von Lebensmitteln wahrnehmen.
Die Teilnehmer*innen wurden gefragt, wie sich die Verdnderung des Geschmacks auf die
Gesundheit einer Speise auswirkt (,, Wenn eine Mahlzeit schmackhafter gemacht werden
wiirde, wire sie wahrscheinlich ...“). Diese Frage wurde mithilfe eines Schiebereglers
beantwortet, der von 0 (viel ungesiinder) bis 100 (viel gesiinder) reichte. Die zweite Frage
untersuchte den umgekehrten Zusammenhang (,,Wenn eine Mahlzeit geslinder gemacht
werden wiirde, wire sie wahrscheinlich ...*) ebenfalls mittels Schieberegler von 0 (viel
weniger schmackhaft) bis 100 (viel schmackhafter). Hohe Werte auf der CB-Skala bedeuten
daher, dass gesiindere Speisen als schmackhafter wahrgenommen werden.
Weiters wurde die ,,ungesund = lecker*-Intuition mit zwei weiteren Items der UTI-Skala
(unhealthy = tasty intuition scale) von Raghunathan et al. (2006) erhoben (Cronbach’s o =
0.79). Diese Items wurden auf einer 9-Punkte-Likert-Skala von 1 (stimme iiberhaupt nicht zu)
bis 9 (stimme voll und ganz zu) beantwortet (z. B. ,,Produkte, die gut fiir mich sind,
schmecken selten gut.”). Hohe Werte bedeuten, dass der Glaube besteht, dass ungesundes
Essen eher schmackhaft ist.

Ergebnisse
Fiir die Analyse der Daten wurde das Programm R Studio 4.3.3 (R Core Team, 2023)

verwendet. Folgende Analysemethoden wurden verwendet: paarweise Korrelationen,
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Einstichproben t-Tests gegen einen fixen Wert (Null), gepaarte t-Tests, Multiple
Regressionsanalysen und ein lineares gemischtes Modell.
Analysen

Um die ersten Hypothesen (Hypothese 1a, 1b und 1¢) zu testen, wurde mithilfe eines
Einstichproben t-Tests untersucht, ob die tatsdchliche Korrelation zwischen Gesundheit und
Geschmack in beiden Restaurantkategorien positiv ist und sich signifikant von Null
unterscheidet. AnschlieBend wurde ebenfalls mittels Einstichproben t-Test tiberpriift, ob die
Gesundheits-Geschmacks-Uberzeugung unter beiden Bedingungen eine negative Korrelation
aufweist und signifikant von Null abweicht. Mittels gepaarten t-Tests wurde getestet, ob sich
die echte Korrelation und die Uberzeugung signifikant voneinander unterscheiden. Um die
zweite Hypothese (Hypothese 2) zu testen, wurde ein gepaarter t-Test durchgefiihrt, mit dem
Unterschiede zwischen Restaurants mit Wiener Kiiche und veganen Restaurants in der
Gesundheits-Geschmacks-Uberzeugung untersucht wurden.

Bei der letzten Hypothese (Hypothese 3) wurde untersucht, ob die
Haufigkeitsausrichtung von gesunden und schmackhaften Speisen die Gesundheits-
Geschmacks-Uberzeugung vorhersagt. Um diese Frage zu beantworten, wurde eine
Varianzanalyse mit Messwiederholungen (ANOVA) durchgefiihrt, bei der der Restauranttyp
(Wiener Kiiche vs. vegane Restaurants) und die Art der Schitzungen (gesund vs.
schmackhaft) als Faktoren beriicksichtigt wurden, um Unterschiede innerhalb derselben
Teilnehmer*innen zu analysieren. Weiters wurde ein gepaarter t-Test durchgefiihrt, um zu
tiberpriifen, ob sich die Differenzen der Haufigkeitsschiatzungen zwischen den beiden
Restaurantkategorien signifikant unterscheiden. Zuletzt wurde ein lineares gemischtes Modell
durchgefiihrt, bei dem fiir die Teilnehmer*innen zufillige Interzepte verwendet wurden, um
den Einfluss der Restaurantkategorien, der Gesundheits-Geschmacks-Korrelation und der
Hiufigkeitsausrichtung auf die Gesundheits-Geschmacks-Uberzeugung noch genauer zu

erforschen.
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Fiir alle Ergebnisse werden p-Werte und Effektgro3en angegeben, wobei ein
Signifikanzniveau von a = .05 gilt. Die Interpretation der Effektgrofen erfolgt nach
Cohen (1988). Ein Cohen‘s d von 0.2 wird als kleiner Effekt, d = 0.5 als mittlerer Effekt und
d = 0.8 als groBer Effekt eingestuft. Zusitzlich werden bei den t-Tests t-Werte und der Bayes-
Faktor (BF) berichtet. Fiir signifikante Ergebnisse wird der BF1o-Wert und fiir nicht
signifikante Ergebnisse der BFo1 (= 1/BF10) angegeben.
Vorangehende Analysen

Vor der Testung der Hypothesen wurden paarweise Korrelationen zwischen den
zentralen Variablen berechnet, um erste Zusammenhange zu priifen. Die Ergebnisse sind in
Tabelle 1 ersichtlich. Innerhalb des Kontexts von Restaurants mit Wiener Kiiche zeigte sich
ein signifikanter positiver Zusammenhang zwischen der echten Korrelation und der
Uberzeugung, r(101) = .45, p <.001. In veganen Restaurants hiingen diese beiden Mal3e
hingegen nicht signifikant zusammen, #(101) = .17, p = .093. Dagegen sind in Wiener Kiiche
Restaurants die Basisarten (M = -2.18, SD = 7.88) wie erwartet positiv mit der Gesundheits-
Geschmacks-Uberzeugung korreliert, 7(101) = .25, p < .05. Das bedeutet, dass je mehr
ungesunde und schmackhafte Speisen angeboten werden, desto stirker ist die Uberzeugung,
dass ungesundes Essen schmackhaft ist. Entgegen den Erwartungen hingen jedoch auch in
veganen Restaurants die Basisraten (M = 3.63, SD = 9.40) positiv mit der gebildeten
Uberzeugung (M =-0.01, SD = 0.35) zusammen, #(101) = .30, p <.05. Je mehr gesunde und
gleichzeitig schmackhafte Gerichte in veganen Restaurants vorkommen, desto stérker ist die
Uberzeugung, dass gesundes Essen schmackhaft ist. Auch die expliziten MaBe der
Gesundheits-Geschmacks-Uberzeugungen in Restaurants mit Wiener Kiiche und veganen
Restaurants sind signifikant miteinander korreliert, 7(101) = .48, p <.001. Je stirker die

Uberzeugung in einem Kontext war, desto stirker war sie auch im anderen.
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Tabelle 1

Paarweise Korrelationen

M SD 1 2 3 4 5 6 7 8

1. Uberzeugung WK -0.07 0.35
2. Uberzeugung V -0.01 0.35  .48%* -

3. Korrelation WK 0.07 0.37 45%* 39%*

4. Korrelation V 0.11 042  21%* 17 31* -

5. Basisraten WK -2.18 7.88  .25% .05 31* .15 -

6. Basisraten V 3.63 9.40 .15 .30% 12 -.00 .01

7. CB-Skala 45.14 1637  37** A2%* 23% 23% 11 25% -

8. UTI-Skala 3.36 1.94 -31* -A43%*% .09 -27* .06 -22% -A46%*

Anmerkung. * p < .05, ** p <.001. Uberzeugung WK = durchschnittlich wahrgenommener
Zusammenhang zwischen Gesundheit und Geschmack in der Wiener Kiiche, Uberzeugung V =
durchschnittlich wahrgenommener Zusammenhang zwischen Gesundheit und Geschmack in der
veganen Kiiche, Korrelation WK = durchschnittliche berechnete Korrelation der Einzelbewertungen
von Gesundheit und Geschmack in der Wiener Kiiche, Korrelation V = durchschnittliche berechnete
Korrelation in der veganen Kiiche, Basisraten WK = durchschnittliche Differenz der geschétzten
Haufigkeiten gesunder und schmackhafter Speisen in der Wiener Kiiche, Basisraten V =
durchschnittliche Differenz der geschétzten Haufigkeiten in der veganen Kiiche, CB-Skala = Causal-
Belief-Scale (Pivecka et al., 2023), hohe Werte sprechen fiir die Uberzeugung, dass gesunde Speisen
schmackhafter sind, UTI-Skala = unhealthy = tasty intuition scale (Raghunathan et al., 2006), hohe
Werte sprechen fiir die Uberzeugung, dass ungesunde Speisen schmackhafter sind.

Die UTI-Skala, bei der hohere Werte fiir eine stirkere ,,ungesund = lecker“-Intuition
sprechen, korreliert negativ mit der Gesundheits-Geschmacks-Uberzeugung in Restaurants
mit Wiener Kiiche, 7(101) =— .31, p < .05, und in veganen Restaurants, 7(101) =— .43,

p <.001, sowie mit der tatsdchlichen Korrelation in veganen Restaurants, #(101) =— .27,

p <.05. Das bedeutet, dass je stirker die allgemeine ,,ungesund = lecker*-Intuition, desto eher
glauben die Proband*innen in beiden Restaurantkategorien, dass ungesundes Essen besser
schmeckt. Bei der CB-Skala sprechen hohe Werte fiir einen positiv wahrgenommenen
Zusammenhang zwischen Gesundheit und Geschmack. In Restaurants mit Wiener Kiiche

korrelierten sowohl die Uberzeugung, (101) = .37, p <.001, als auch die echte Korrelation,

r(101) = .23, p < .05, negativ mit den Ergebnissen der CB-Skala. Auch in veganen
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Restaurants zeigten sich mit der Uberzeugung, #(101) = .42, p < .001, und mit der echten
Korrelation, 7(101) = 0.23, p < .05, negative Zusammenhédnge. Diese Ergebnisse bedeuten,
dass je hoher der Wert bei der CB-Skala ist, desto eher glauben die Proband*innen in beiden
Restaurantkategorien, dass gesundes Essen besser schmeckt.

Vergleich von tatsiichlicher Korrelation und Uberzeugung

Um zu testen, ob sich die tatsdchlichen Gesundheits-Geschmacks-Korrelationen und
die Uberzeugungen voneinander unterscheiden, wurden Mittelwerte der beiden Maf3e
innerhalb der Restaurantkategorien berechnet und mittelts t-Test miteinander verglichen.

In Restaurants mit Wiener Kiiche war die tatsdchliche Korrelation zwischen
Gesundheit und Geschmack nicht signifikant (M = 0.07, SD = 0.37), 1(100) = 1.81, p = .073,
d=0.18, BFo: = 1.88. Der tiiber die explizite Frage eingeschétzte Zusammenhang von
Gesundheit und Geschmack war hingegen signifikant negativ (M =—-0.07, SD = 0.35),
#100) =-2.04, p = .044, d =—0.20, BFi0o = 0.81. Der gepaarte t-Test zeigte, dass sich die
beiden MafBe signifikant voneinander unterscheiden, #100) = -3.67, p <.001, d =-0.37,
BFi0=52.61. Das bedeutet, dass die Proband*innen tendenziell erwarteten, dass gesiindere
Speisen weniger schmackhaft sind. Der tatsdchliche Zusammenhang zwischen Gesundheit
und Geschmack zeigt jedoch in die gegenteilige Richtung, auch wenn das Ergebnis nicht
signifikant ist.

In veganen Restaurants zeigte die tatsdchliche Korrelation zwischen Gesundheit und
Geschmack einen signifikanten positiven Zusammenhang (M = 0.11, SD = 0.42),

1(100) =2.73, p = .007, d = 0.27, BF 10 = 3.68. Die Uberzeugung der Proband*innen zeigte
hingegen keinen Zusammenhang zwischen Gesundheit und Geschmack (M =-0.01,

SD =0.35), #(100) =—-0.22, p = .83, d =—0.02, BFo1 = 8.85. Auch hier zeigte sich ein
signifikanter Unterschied zwischen der tatsichlichen Korrelation und der Uberzeugung,
#(100)=-2.44, p = .017, d = -0.24, BF10 = 1.82. Die Einzelbewertungen zeigten demnach,

dass gesunde Speisen eher als schmackhafter eingeschétzt wurden, wihrend bei der expliziten
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Beurteilung des Gesundheits-Geschmacks-Zusammenhangs keine klare Richtung erkennbar
war.

Weiters wurden Unterschiede zwischen den Restaurantkategorien in der Gesundheits-
Geschmacks-Korrelation und der Gesundheits-Geschmacks-Uberzeugung mittels gepaarten t-
Tests untersucht. Die Ergebnisse zeigten, dass weder zwischen den Korrelationen
#(100)=-0.98, p = .33, BFo1 = 5.71, noch zwischen den Gesundheits-Geschmacks-
Uberzeugungen #(100) = -1.78, p = .08, BFo1 = 1.98, signifikante Unterschiede zwischen der
verschiedenen Restaurantkategorien gefunden wurden.

Hiufigkeitsschiitzungen als Pridiktor fiir die Gesundheits-Geschmacks-Uberzeugung

Die geschitzten Hiufigkeiten der Speisen in Restaurants mit Wiener Kiiche zeigten
eine unausgeglichene Haufigkeitsverteilung (M = -2.18, SD = 7.88). Die Teilnehmer*innen
schitzten im Mittel, dass 36,6 Prozent der prasentierten Gerichte gesund (SD = 23,37) und
70,7 Prozent der Gerichte schmackhaft waren (SD = 20,87). Im Gegensatz dazu war die
Haufigkeitsverteilung in veganen Restaurants ausgeglichen (M = 3.63, SD = 9.40), da sowohl
die Anzahl an gesunden Gerichten (M = 70.87 %, SD = 22.50) als auch an schmackhaften
Gerichten (M = 65.35 %, SD = 22.94) hoch eingeschitzt wurden (siche Abbildung 1). Die
Ergebnisse der ANOVA zeigten, dass der Haupteffekt des Kontexts (Wiener Kiiche vs. vegane
Restaurants) signifikant war, F(1, 100) = 36.32, p <.001. Auch der Effekt der Schétzungsart
(gesund vs. schmackhatft) zeigte ein signifikantes Ergebnis, F(1, 100) =46.04, p <.001. Die
Analyse zeigte auBerdem eine signifikante Interaktion zwischen dem Kontext und der Art der
Schitzung, F(1, 100) = 86.84, p <.001, Cohen’s f'= 0.93, BF19o> 1000. Das bedeutet, dass
Unterschiede in der Haufigkeitsschitzung von gesunden und schmackhaften Gerichten vom

Restauranttyp abhdngig sind.
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Abbildung 1

Hdufigkeitsschdtzungen von Gesundheit und Geschmack

Wiener Kiiche Vegan
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Anmerkung. Die Violinplots zeigen die Verteilung der geschétzten Héaufigkeiten in Prozent fiir
»gesund* und ,,schmackhaft® in beiden Restaurantkategorien (Wiener Kiiche und Vegan). Die
Punkte zeigen die Mittelwerte und die horizontalen Linien die Standardfehler.

Zur Untersuchung der wesentlichen Priadiktoren der Gesundheits-Geschmacks-
Uberzeugung wurde ein lineares gemischtes Modell durchgefiihrt, bei dem der Restauranttyp,
die Gesundheits-Geschmacks-Korrelation und die Haufigkeitsausrichtung beriicksichtigt
wurden. Der Likelihood-Ratio-Test des linearen gemischten Modells (siehe Tabelle 2) zeigte,
dass sich durch Hinzufiigen der Restaurantkategorie das Modell zwar verbesserte, jedoch
nicht signifikant, ¥*(1, N = 101) = 3.163, p = .075. Die Gesundheits-Geschmacks-Korrelation
fiihrte hingegen zu einer signifikanten Verbesserung des Modells, *(1, N = 101) = 9.609,

p =.002. Besonders interessant ist, dass sich die Hiufigkeitsausrichtung ebenfalls als

signifikanter Pridiktor fiir die Gesundheits-Geschmacks-Uberzeugung erwies,
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v*(1, N=101) = 12.540, p < .001. Dieses Ergebnis bedeutet, dass iiber beide
Restaurantkategorien hinweg, je ausgeglichener die Haufigkeitsverteilung von gesunden und
schmackhaften Speisen ist, desto positiver wird die Gesundheits-Geschmacks-Uberzeugung
(,,gesund = lecker®). Die Interaktionen zwischen den Pridiktoren konnten keinen zusétzlichen
Erklarungswert zeigen, y*(4, N = 101) = 6.508, p = .164.

AbschlieBend wurden lineare Regressionen separat fiir Restaurants mit Wiener Kiiche
und vegane Restaurants durchgefiihrt, um den Haupteffekt der Haufigkeitsausrichtung auf die
Gesundheits-Geschmacks-Uberzeugung noch weiter zu untersuchen. Das erste Modell der
Regressionsanalysen beinhaltete nur die Gesundheits-Geschmacks-Korrelation als
unabhéngige Variable. Danach wurde die Haufigkeitsausrichtung als Pradiktor in das Modell
aufgenommen, um zu testen, ob durch das Hinzufiigen der zweiten Variable mehr Varianz der
Gesundheits-Geschmacks-Uberzeugung erklirt werden kann. In Wiener-Kiiche-Restaurants
leistete die echte Korrelation der Gesundheits- und Geschmacksbewertungen einen
signifikanten Beitrag zur Varianzerkldrung (R* = 0.206, f = 0.452, p <.001). Im zweiten
Modell stieg mit dem Hinzufiigen der Haufigkeitsausrichtung die erkldrte Varianz nicht
signifikant und um nur 1,4 Prozent (AR?> = 0.014, p = .195). Die Haufigkeitsausrichtung der
Basisraten leistete in diesem Kontext neben der echten Korrelation somit keinen zusétzlichen
signifikanten Beitrag zur Erklirung der Gesundheits-Geschmacks-Uberzeugung. Das heif3t,
dass entgegen den Erwartungen die unausgeglichene Haufigkeitsausrichtung in Restaurants
mit Wiener Kiiche nicht zu einer verstirkten Gesundheits-Geschmacks-Uberzeugung fiihrt.

In den veganen Restaurants war das erste Modell, das lediglich die Gesundheits-
Geschmacks-Korrelation berticksichtigte, nicht signifikant (R* = 0.028, f = 0.168, p = .093).
Die erklérte Varianz stieg im zweiten Modell hingegen signifikant auf 11,7 Prozent
(AR*=0.089, p = .002). Die Héaufigkeitsausrichtung zeigte sich im veganen Kontext demnach

als besserer Pradiktor als die Korrelation (f = 0.296, p = .002). Das bedeutet, dass die
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ausgeglichene Haufigkeitsausrichtung in veganen Restaurants zu einer positiveren

Gesundheits-Geschmacks-Uberzeugung beitrigt.

Tabelle 2

Lineares gemischtes Modell: Pridiktoren fiir die Gesundheits-Geschmacks-Uberzeugung

Variablen Koeffizienten SE 95%-K1 t )
Intercept -0.18  0.02  [-0.22,-014] -8.17  <.001
Restauranttyp -0.07 0.01 [-0.10, -0.04] -5.07 .075
gzil;jﬂf)ﬁs'(}es"hm%ks' 013 002  [0.10,0.17] 714 002
Haufigkeitsausrichtung 0.08 0.02 [0.04, 0.11] 448 <.001
Zufillige Effekte Koeffizienten
o? 0.06
T00 Teilnehmende 0.04
icc 0.41
N Teilnechmende 101
Beobachtungen 202
Marginales R’ / Konditionales R’ 0.109/0.470

Anmerkung. SE = Standardfehler. K/ = Konfidenzintervall. 6* = Residualvarianz. teo = Varianz
der zufilligen Interzepte. /[CC = Intraklassen-Korrelationskoeffizient. Die
Restaurantkategorien wurden mit 1 (Wiener Kiiche) und -1 (Vegan) effektkodiert. Die
Gesundheits-Geschmacks-Korrelation und die Haufigkeitsausrichtungen wurden z-
standardisiert.
Explorative Analysen

Da in den Hypothesentestungen sowohl Fleisch konsumierende Personen als auch

Teilnehmende, die auf Fleisch verzichten beriicksichtigt wurden, wurde explorativ ein

moglicher Einfluss der Erndhrungsweise untersucht. Zunéchst wurde untersucht, ob sich
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Fleischesser und Nicht-Fleischesser in der Einschidtzung von Gesundheit in Wiener Kiiche
und veganen Restaurants unterscheiden. Dafiir wurden vier unabhingige t-Tests durchgefiihrt.
Die Ergebnisse zeigten, dass die Speisen in Wiener-Kiiche-Restaurants von Personen, die
Fleisch essen, signifikant gesiinder eingeschétzt wurden als von Personen, die kein Fleisch
essen, #(24.55) = 2.38, p =.026, Cohen’s d = 0.214. In veganen Restaurants hingegen zeigten
sich keine Unterschiede in der Gesundheitsbewertung zwischen den beiden Gruppen,
1(28.84) = 0.98, p = .337, Cohen’s d = 0.214. Hinsichtlich der Geschmacksbewertung konnten
in beiden Restaurantkategorien eindeutige Gruppenunterschiede festgestellt werden: In
Restaurants mit Wiener Kiiche beurteilten Personen, die Fleisch konsumieren die Speisen im
Durchschnitt als schmackhafter als Nicht-Fleischesser, #19.54) = 3.10, p = .006,
Cohen’s d =1.016.

In veganen Restaurants hingegen wurden die Speisen von den Teilnehmer*innen, die
auf Fleisch verzichten als signifikant schmackhafter eingeschétzt, #25.98) = -2.76, p = .010,
Cohen’s d = -0.652. Diese Ergebnisse zeigen, dass es einen eindeutigen Einfluss der
Erndhrungsweise auf die Gesundheits- und Geschmacksbewertung in den unterschiedlichen
Kontexten gibt. Um diesen Einfluss noch genauer zu untersuchen, wurden weitere
unabhingige t-Tests durchgefiihrt. Die Tests zeigten, dass die Erndhrungsweise zwar die
einzelnen Bewertungen beeinflusst, jedoch nicht den Zusammenhang zwischen Gesundheit
und Geschmack. Die Korrelation der Gesundheits- und Geschmacksbewertungen
unterscheidet sich daher weder in Wiener-Kiiche-Restaurants, #(22.84) =-1.012, p = .322,
Cohen’s d =-0.27, noch in veganen Restaurants, #(37.45) =-1.197, p = .239,
Cohen’s d = -0.228, signifikant voneinander. Ein dhnliches Ergebnis konnte bei der
Gesundheits-Geschmacks-Uberzeugung beobachtet werden, da auch hier keine
Gruppenunterschiede gefunden wurden. Die Uberzeugung unterschied sich demnach weder in

der Wiener Kiiche, #23.02) = 0.436, p = .667, Cohen’s d = 0.116, noch in veganen
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Restaurants, #(24.81) =-0.885, p = .385, Cohen’s d = -0.218, zwischen den beiden
Erndhrungsformen.
Diskussion

Viele Menschen sind der Meinung, dass ungesundes Essen im Allgemeinen
schmackhaft sei. Diese allgemeine Uberzeugung konnte ein Grund fiir die hohe Priivalenz von
Adipositas sein und damit verbundene gesundheitliche Risiken begiinstigen. Diese
Uberzeugung entsteht vermutlich, weil ein Zusammenhang zwischen Gesundheit und
Geschmack auf Grundlage absoluter Hiufigkeiten angenommen wird. Dabei handelt es sich
hiufig um eine Fehlinterpretation, da der echte Zusammenhang zwischen Gesundheit und
Geschmack in den meisten Féllen neutral oder positiv ist (Haasova & Florack, 2019; Jo &
Lusk, 2018). Frithere Forschungen, darunter die Studien von Kunz et al. (2023), haben die
Entstehung dieser Uberzeugung insbesondere im Zusammenhang mit Pseudokontingenzen
untersucht, allerdings ausschlieBlich in einem experimentellen Kontext ohne echte
Haufigkeitsverteilungen zu beriicksichtigen. Deshalb wurde in der vorliegenden Studie
untersucht, ob verzerrte Haufigkeitsverteilungen gesunder und schmackhafter Speisen in einer
natiirlichen Umgebung wie auf Wiener Speisekarten auftreten und wie diese zur Entstehung
von Pseudokontingenzen beitragen. Im Fokus der Studie stand daher die Frage, ob die
wahrgenommene Beziehung zwischen Gesundheit und Geschmack von der tatsdchlichen
Korrelation abweicht und inwiefern die Hiufigkeitsausrichtung diese Uberzeugung
vorhersagen kann.

Die Ergebnisse der vorliegenden Studie zeigten, dass die Teilnehmer*innen in
Restaurants, die Speisen der Wiener Kiiche anbieten, verstirkt die Uberzeugung entwickelten,
dass ungesundes Essen allgemein schmackhaft sei. Diese Befunde stehen im Einklang mit
fritheren Forschungen, die ebenfalls beobachteten, dass ungesunde Speisen héufig als
schmackhafter wahrgenommen werden als gesunde Alternativen (Briers et al., 2020; Garaus

& Lalicic, 2021; Liem et al., 2012; Raghunathan et al., 2006). Die in der Studie beobachtete
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Uberzeugung in Restaurants mit Wiener Kiiche steht im Widerspruch zu den Gesundheits-
und Geschmacksbewertungen der einzelnen Speisen. Obwohl die allgemeine Annahme
gebildet wurde, dass ungesundes Essen tendenziell schmackhafter sei, besteht bei den
einzelnen Bewertungen der Speisen kein korrelativer Zusammenhang zwischen den
gesundheitlichen Aspekten und der geschmacklichen Erwartung. Das zeigt, dass sowohl
gesunde als auch ungesunde Speisen gleichermalBen als schmackhaft wahrgenommen werden.
Auch bisherige Studien konnten zeigen, dass die tatsédchliche Korrelation zwischen
Gesundheit und Geschmack meist eine neutrale oder positive Auspragung aufweist (Haasova
& Florack, 2019; Jo & Lusk, 2018). Die in der vorliegenden Studie beobachtete Diskrepanz
zwischen der Uberzeugung und der tatsichlichen Korrelation in Restaurants mit Wiener
Kiiche spricht somit fiir die Bildung einer Pseudokontingenz.

Im Gegensatz dazu zeigte die tatsdchliche Gesundheits-Geschmacks-Korrelation der
Einzelbewertungen in veganen Restaurants, dass gesunde Speisen vermehrt mit gutem
Geschmack in Verbindung gebracht wurden. Interessanterweise wirkte sich dieser positive
Zusammenhang jedoch nicht auf die Uberzeugungen der Teilnehmenden aus. Stattdessen
zeigte sich in der Gesundheits-Geschmacks-Uberzeugung keine eindeutige Richtung. Dieser
Befund entspricht nicht dem erwarteten Ergebnis einer negativen Gesundheits-Geschmacks-
Uberzeugung. Dieses Ergebnis lisst sich mit dem aktuellen Forschungsstand jedoch nur
schwer erkliren. Da jedoch auch die Uberzeugung in Restaurants mit Wiener Kiiche nur einen
minimalen Effekt aufweist und die gesamte Uberzeugung iiber beide Kategorien hinweg
ebenfalls keinen Zusammenhang beobachten lie3, konnte dieses nicht erwartete Ergebnis in
veganen Restaurants auch fiir eine methodische Einschrinkung sprechen. Die Uberzeugung
wurde jeweils mit einer einzelnen Frage, die mittels Schieberegler beantwortet werden
musste, getestet. Diese Frage verleitete die Proband*innen mdglicherweise dazu, den Regler
zentral zu positionieren, wodurch keine eindeutige Richtung in der Gesundheits-Geschmacks-

Uberzeugung in veganen Restaurants erkennbar war. Die Tendenz zur Mitte (engl.: central
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tendency bias) stellt eine Urteilsverzerrung dar, bei der Teilnehmende unter anderem aus
Unsicherheit Werte, die in der Mitte der Skala liegen, wahlen (Douven, 2017. Um dieses
unerwartete Ergebnis jedoch besser einordnen und erkldren zu konnen, ist weitere Forschung
in diesem Bereich notwendig.

Die vorliegende Studie konnte dennoch zeigen, dass sich in beiden
Restaurantkategorien die tatsdchliche Korrelation und die Gesundheits-Geschmacks-
Uberzeugung unterscheiden und vor allem in Restaurants mit Wiener Kiiche eine
Pseudokontingenz gebildet wurde. Die Unterschiede in den Ergebnissen zwischen den
Restaurantkategorien wiirden fiir einen préadiktiven Einfluss des Kontexts sprechen.
Allerdings zeigte sich in den Analysen, dass die Restaurantkategorie allein nicht ausreicht, um
die Entstehung einer ,,ungesund = lecker*-Intuition zu erkldren. Stattdessen erwies sich die
Haufigkeitsverteilung gesunder und schmackhafter Speisen tliber beide Restaurantkategorien
hinweg als relevanterer Pridiktor fiir die Gesundheits-Geschmacks-Uberzeugung.
Insbesondere in veganen Restaurants, zeigte sich, dass je ausgewogener die Verteilung
gesunder und schmackhafter Speisen ist, desto eher bildet sich eine neutrale oder positive
Gesundheits-Geschmacks-Uberzeugung. In Wiener Kiiche Restaurants hingegen wird die
gebildete ,,ungesund = lecker*-Uberzeugung eher durch die echte Korrelation als durch die
Verteilung der Haufigkeiten erklédrt. Dennoch zeigt sich insgesamt, dass die Ausrichtung der
Hiufigkeiten die Richtung der Uberzeugung beeinflussen kann. Eine positive
Haufigkeitsausrichtung mit vielen gesunden und gleichzeitig schmackhaften Speisen kann die
Bildung von Gesundheits-Geschmacks-Uberzeugungen positiv beeinflussen. Dies
verdeutlicht, dass nicht allein die Restaurantkategorie, sondern auch die Zusammensetzung
der angebotenen Speisen einen wichtigen Einflussfaktor darstellt. Das bestétigt zum Teil die
Ergebnisse von Kunz et al. (2023), die in ihren Studien ebenfalls den Einfluss von
Hiufigkeitsverteilungen auf die Entstehung von Uberzeugungen beobachten konnten. Die

Erkenntnisse legen nahe, dass die wahrgenommene Héufigkeitsverteilung von Gesundheit
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und Geschmack bei Speisen einen wichtigen Einflussfaktor flir die Entstehung einer
Uberzeugung darstellt. Die vorliegende Arbeit zeigt daher, dass insbesondere in
Lebensmittelumgebungen, in denen gesunde und gleichzeitig schmackhafte Speisen das
Angebot dominieren, ein positiverer Zusammenhang zwischen Gesundheit und Geschmack
wahrgenommen werden kann.

Wihrend der Datenerhebung der vorliegenden Studie wurde eine Arbeit von
Pivecka et al. (2024) veroffentlicht, in der in einem dhnlichen Studiendesign ebenfalls die
Bildung von Fehlannahmen in natiirlichen Lebensmittelumgebungen anhand von
amerikanischen Restaurants und vegetarischen oder veganen Restaurants untersucht wurde. In
amerikanischen Restaurants zeigte sich dabei, dhnlich wie in den Restaurants mit Wiener
Kiiche, eine unausgeglichene Haufigkeitsverteilung und die Bildung einer negativen
Pseudokontingenz zwischen Gesundheit und Geschmack. Bei Pivecka et al. (2024) konnte, im
Vergleich zur vorliegenden Studie, diese ,,ungesund = schmackhaft““-Intuition jedoch durch
die Haufigkeitsverteilung erkldrt werden. Interessanterweise zeigten sich in den untersuchten
vegetarischen Restaurants genau jene Effekte, die auch in der vorliegenden Studie in den
veganen Restaurants erwartet, aber nicht beobachtet wurden: Die Teilnehmer*innen tendierten
trotz ausgeglichener Verteilung der Basisraten dazu, ungesunde Speisen als schmackhafter
wahrzunehmen, obwohl der tatsdchliche Zusammenhang neutral war. Dariiber hinaus zeigten
sich Unterschiede zwischen den beiden Restaurantkategorien in der Auspragung der
Uberzeugung. In den amerikanischen Restaurants war die negative Gesundheits-Geschmacks-
Uberzeugung stirker ausgeprigt als in den vegetarischen. Die Ergebnisse der Studie von
Pivecka et al. (2024) kontrastieren daher mit den Ergebnissen der vorliegenden Arbeit, in der
in veganen Restaurants keine entsprechende Uberzeugung und auch keine relevanten
Kontextunterschiede in der Stiirke der Uberzeugung beobachtet wurde. Diese Unterschiede
konnten teilweise durch die Art der Stichprobenziehung erklirt werden. In der vorliegenden

Studie wurde eine Gelegenheitsstichprobe verwendet, da vorwiegend Freund*innen,
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Bekannte, Familienmitglieder sowie Studierende rekrutiert wurden. Die Stichprobe bestand
somit iiberwiegend aus leicht erreichbaren Personen und ist daher nicht ausreichend
repréasentativ fiir die Gesamtbevolkerung. Dartliber hinaus war die allgemeine ,,ungesund =
lecker*“-Intuition in der Stichprobe nur schwach ausgeprigt. Die Teilnehmer*innen schitzten
den Zusammenhang zwischen Gesundheit und Geschmack im Durchschnitt als eher neutral
ein. Diese Auspragung konnte mitverantwortlich dafiir sein, dass bestimmte Effekte weniger
deutlich waren als erwartet.

Da in der vorliegenden Arbeit, anders als in der Studie von Pivecka et al. (2024),
sowohl Personen, die kein Fleisch essen als auch Fleisch konsumierende Menschen
beriicksichtigt wurden, wurde explorativ der Einfluss der Erndhrungsweise untersucht. Es
zeigte sich, dass die Art der Erndhrung abhingig vom Kontext einen bedeutsamen Einfluss
auf die Einschdtzung von Gesundheit und Geschmack haben kann. Eine fleischhaltige
Erndhrung scheint zu einer positiveren Bewertung von Speisen aus der Wiener Kiiche zu
fithren, im Vergleich zu Personen, die sich vegetarisch oder vegan erndhren. Dies konnte
daran liegen, dass das Speisenangebot in Restaurants der Wiener Kiiche haufig sehr
fleischlastig ist. Fiir Personen, die auf Fleisch verzichten, konnten diese Gerichte
moglicherweise weniger ansprechend oder gesundheitsforderlich wirken, was sich in weiterer
Folge in ihrer Bewertung widerspiegelt. Forscher*innen konnten zeigen, dass Personen, die
kein Fleisch konsumieren, in ithrer Erndhrung héaufiger gesundheitlich motiviert sind, was
dazu fithren konnte, dass sie Speisen, die Fleisch enthalten, tendenziell negativer bewerten.
Eine fleischfreie Erndhrungsform hat zudem hiufig ethische Beweggriinde und ist von
kognitiver Dissonanz geprégt, was zu einer ebenfalls negativeren Gesundheits- und
Geschmacksbewertung fithren kann (Kim et al., 2022). Vegane Speisen wurden hingegen
unabhingig von der Erndhrungsform als iiberwiegend gesund eingestuft. Auch Kilian und
Hamm (2021) zeigten, dass vegane Speisen iiberwiegend als gesiinder gelten und individuelle

Erndhrungspriferenzen keinen bedeutenden Einfluss auf die Wahrnehmung haben. Die
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Geschmacksbewertung veganer Speisen scheint hingegen stiarker von der Erndhrungsweise
abhéngig zu sein. Personen mit einer omnivoren Erndhrung beurteilten den Geschmack von
veganem Essen im Schnitt negativer als Personen, die sich vegetarisch oder vegan ernéhren.
Dies konnte darauf zuriickzufiihren sein, dass eine pflanzenbasierte Erndhrung noch hiufig
mit Vorurteilen behaftet ist und mit Verzicht und schlechtem Geschmack in Verbindung
gebracht wird (Kilian & Hamm, 2021). In den Einzelbewertungen der Speisen wurden
eindeutige Unterschiede erkennbar, welche sich jedoch nicht auf die Zusammenhénge und
Uberzeugungen auswirkte. Unabhéngig davon, ob eine Person Fleisch isst oder nicht, zeigte
sich ein stabiler Zusammenhang zwischen den Gesundheits- und Geschmackseinschétzungen.
Interessanter ist jedoch, dass auch die Entstehung einer ,,ungesund = lecker*-Intuition nicht
durch individuelle Erndhrungsweisen erklért werden kann. Obwohl sich Einstellungen und
Lebensstile zwischen Fleischessern und Nicht-Fleischessern oft unterscheiden konnen (Verain
& Dagevos, 2022), scheint die Bildung von solchen Uberzeugungen daher weniger durch
personliche Faktoren, sondern stirker durch Umgebungsstrukturen, wie zum Beispiel
Haufigkeiten, beeinflusst.
Limitationen und Ausblick

Die vorliegende Studie leistet zwar einen wichtigen Beitrag zur Erforschung der
,ungesund = lecker“-Uberzeugung unter realen Bedingungen, jedoch ist es wichtig, auch die
Grenzen dieser Forschungsarbeit zu benennen, um Ansatzpunkte fiir zukiinftige Forschung
aufzuzeigen. Die Studie wurde zwar mit einer grolen Anzahl an Speisen von vielen
verschiedenen Restaurants mit Wiener Kiiche und veganen Restaurants durchgefiihrt,
beschrinkte sich jedoch auf Lokale in Wien. Da in Wien moglicherweise eine andere
Verteilung der Basisraten vorliegt, ist die Generalisierbarkeit der Ergebnisse eingeschrénkt.
Deshalb wire es wichtig zukiinftige Untersuchungen auch auf andere Stddte und Lénder
auszuweiten. Dariiber hinaus war das vegane Speiseangebot stark asiatisch geprégt, da drei

der insgesamt 14 untersuchten Lokale zu einer Restaurantkette mit vietnamesischer Kiiche
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gehorten. Aufgrund des sehr umfangreichen Angebots in diesen Restaurants dominierten
deren Gerichte die Auswahl deutlich. Dies konnte die Wahrnehmung der veganen Speisen
beeinflusst haben, da viele, vor allem &ltere oder traditionell orientierte Personen, mit
vietnamesischer Kiiche moglicherweise weniger vertraut sind. Personen, die wenig Erfahrung
mit Essen aus fremden Kulturen gemacht haben, konnten eine gewisse Skepsis gegeniiber
diesen Speisen haben (Ting et al., 2016). Aber nicht nur das vietnamesische Essen, sondern
allgemein das Label ,,vegan* ist hdufig noch von vielen Vorurteilen gepriagt (Besson et al.,
2020; Sleboda et al., 2024). Die Kombination dieser beiden Faktoren konnte in weiterer Folge
zu einer zuriickhaltenderen Bewertung der veganen Speisen gefiihrt haben. Zukiinftige
Forschungen sollten daher die allgemeine Einstellung gegentiiber veganer Erndhrung als
Kontrollvariable beriicksichtigen. Aulerdem sollte auch das vegane Speisenangebot
reprasentativer ausgewdhlt werden, um solche mdglichen Verzerrungen zu vermeiden.

Die Stichprobenrekrutierung konnte eine weitere Einschrankung vor allem hinsichtlich
der Generalisierbarkeit darstellen. In der vorliegenden Arbeit wurde eine
Gelegenheitsstichprobe verwendet, weshalb {iberwiegend Personen aus dem nidheren Umfeld
an der Umfrage teilgenommen haben. Da Gelegenheitsstichproben meist nicht reprasentativ
fiir die Gesamtbevolkerung sind, ist die Aussagekraft der Ergebnisse eingeschrénkt.

Ein weiterer Kritikpunkt an der vorliegenden Arbeit betrifft die Linge des
Fragebogens: Mehrere Personen haben die Umfrage vorzeitig abgebrochen und in den offenen
Antwortfeldern wurde die Bearbeitungsdauer ebenfalls kritisiert. Eine etwas verkiirzte
Version des Fragebogens konnte in zukiinftigen Forschungen dazu beitragen, die
Abbruchquote zu verringern. Die Zusammensetzung der Stichprobe stellt eine weitere
Einschriankung dar, da sowohl vegetarisch lebende als auch Fleisch konsumierende Personen
in die Analysen einbezogen wurden. Personen, die sich vegetarisch oder vegan erndhren,
konnten die Ergebnisse deshalb verzerrt haben, da sie fleischhaltige Gerichte, wie sie in der

Wiener Kiiche haufig vorkommen, unabhidngig von deren Gesundheitswert pauschal als
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weniger schmackhaft bewerten. Durch explorative Analysen wurden potenzielle Unterschiede
in der Gesundheits-Geschmacks-Uberzeugung in Abhingigkeit vom Fleischkonsum zwar
untersucht, allerdings war die Gesamtstichprobe und demnach auch die Gruppe der
Vegetarier*innen relativ klein. Dadurch waren weitere differenzierte Analysen nur bedingt
moglich und die Aussagekraft der Vergleiche eingeschrankt.

Da Restaurants meist aufgrund eines Hungerzustandes aufgesucht werden, konnte das
momentane Hungergefiihl der Proband*innen wihrend der Bearbeitung der Umfrage die
Wahrnehmung beeinflusst haben. Es ist denkbar, dass Personen, wenn sie hungrig sind, die
Speisen anders bewerten, als wenn sie satt waren. Dies konnte dazu fiihren, dass
beispielsweise bei einem starken Hungergefiihl Unterschiede im Geschmack weniger stark
wahrgenommen werden und sich deshalb die Wahrnehmung der Hiufigkeiten von
schmackhaften und nicht schmackhaften Gerichten verschiebt. Da der Hungerzustand in der
vorliegenden Studie nicht erfasst wurde, sollte er in zukiinftigen Forschungen berticksichtigt
werden sollte.

Implikationen

Nicht nur fiir die Forschung, sondern auch fiir die Praxis lassen sich aus der
vorliegenden Arbeit niitzliche Implikationen ableiten. Die wichtigste Handlungsempfehlung
ergibt sich aus dem Befund, dass insbesondere die Zusammensetzung des Speisenangebots
einen Einfluss auf die Gesundheits-Geschmacks-Uberzeugung haben kann.
Gastronomiebetriebe konnten daher ihre Speisekarten bewusster gestalten, um ein
unausgeglichenes Angebot mit einer Uberreprisentation ungesunder und schmackhafter
Speisen zu vermeiden. Auch in Schulkantinen konnte die Zusammenstellung des Angebots
dahingehend angepasst werden, um bereits im Kindes- und Jugendalter, eine positive
Beziehung zwischen Gesundheit und Geschmack zu fordern. Diese Anpassungen konnten
helfen, die Entstehung von Fehlannahmen, wie die Uberzeugung, dass ungesundes Essen

schmackhafter sei, zu reduzieren und moglicherweise sogar in eine gegensitzliche Richtung
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zu lenken. Das wiederum konnte dazu beitragen, dass Menschen haufiger gesunde Optionen
wihlen und sich die Erndhrungsweise der Menschen positiv entwickelt.
Schlussfolgerung

Zusammenfassend kann gesagt werden, dass auch in einer natiirlichen Umgebung, wie
in Wiener Restaurants, verzerrte Haufigkeitsverteilungen vorkommen, die die Wahrnehmung
von Menschen beeinflussen konnen. Ungesundes Essen ist daher nicht wirklich
schmackhafter, sondern das Ergebnis fehlerhafter Annahmen {iber den Zusammenhang von
Gesundheit und Geschmack. Die vorliegende Studie konnte zeigen, dass Menschen dazu
tendieren, bei einer Haufung der Merkmale ,,gesund* und ,,schmackhaft* eher eine positive
Uberzeugung iiber den Zusammenhang zwischen Gesundheit und Geschmack abzuleiten.
Dies wird besonders in veganen Restaurants deutlich. Unklar bleibt jedoch, ob eine
unausgeglichene Hiufigkeitsverteilung tatsichlich zu einer gegenteiligen Uberzeugung
(,,ungesund = lecker*) beitrdgt oder ob in Kontexten wie der Wiener Kiiche andere Faktoren,
die nicht beriicksichtigt wurden, einen Einfluss haben. Die vorliegende Arbeit konnte
trotzdem zeigen, dass Uberzeugungen durch die Hiufigkeitsverteilung der angebotenen
Speisen beeinflusst werden kdnnen. Diese Erkenntnisse betonen die Bedeutung eines
bewussten Umgangs mit Angebot und Prasentation von Lebensmitteln. Mallnahmen zur
Forderung einer gesiinderen Erndhrung sollten daher neben der Verbreitung von
Informationen auch auf die Gestaltung des Erndhrungskontextes abzielen. Wenn gesunde und
schmackhafte Speisen hdufiger gemeinsam beobachtet werden, konnten sich die
Uberzeugungen und auch das Essverhalten zukiinftig positiv verindern.

Anmerkung

Fiir die Erstellung dieser Masterarbeit wurden unterstiitzend Kiinstliche Intelligenzen
eingesetzt. ChatGPT diente vorwiegend der sprachlichen Uberarbeitung von Rechtschreibung
und Grammatik sowie vereinzelt fiir die Optimierung von Formulierungen. Zudem wurde

ChatGPT auch zur Literaturrecherche und zur Unterstiitzung bei der Auswertung mit dem
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Statistikprogramm RStudio verwendet. Die KI-Assistenz von Adobe Acrobat wurde
eingesetzt, um in wissenschaftliche Literatur gezielt nach bestimmten Inhalten zu suchen und

diese zusammenzufassen.
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Anhang

Fragebogen

Q1.1

Liebe Teilnehmerin, lieber Teilnehmer,
herzlichen Dank fur lhre Bereitschaft, an dieser kurzen Umfrage teilzunehmen.

Die folgende Umfrage ist Teil meiner Masterarbeit im Rahmen meines Psychologiestudiums an
der Universitat Wien. In dieser Studie beschaftige ich mich mit der Einschatzung von Speisen
Wiener Restaurants.

Die Umfrage richtet sich an Personen, die mindestens 18 Jahre alt sind. Auf den folgenden
Seiten finden Sie verschiedene Fragen, die ich Sie bitte zu beantworten. Es gibt keine richtigen
oder falschen Antworten, ihr persénliche Einschatzung ist von Interesse.

Die Bearbeitung der Umfrage dauert ca. 15-20 Minuten. Die Studie dient ausschlieBlich
wissenschaftlichen Zwecken. Alle Angaben, die Sie im Rahmen dieser Befragung machen,
werden anonymisiert ausgewertet und die Antworten streng vertraulich behandelt. Die

Teilnahme erfolgt freiwillig und kann jederzeit abgebrochen werden.

Vielen Dank far Ihre Unterstutzung!

Q1.2

Sind Sie mit diesen Bedingungen einverstanden?

Ja, ich stimme den Bedingungen zu.

Nein, ich stimme den Bedingungen nicht zu.
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Q742

Wichtig flr diese Studie ist es, dass Sie die Seiten vollstandig lesen und ehrlich antworten. Der
"Weiter"-Button erscheint erst, nachdem Sie die Zeit hatten, alle Informationen zu lesen.
Wenn Sie sich bereiterklaren, die Seiten grindlich zu lesen und alles gewissenhaft zu
beantworten, dann wahlen Sie bitte die Zahl 6 aus.

Q743

Wahlen Sie bitte eine Zahl aus.

14

34

10

-24

Q744 Timing

First Click
Last Click
Page Submit
Click Count
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Q2.1

Sie werden im Folgenden Beschreibungen von Hauptspeisen sehen, wie sie auf echten
Speisekarten in Restaurants vorkommen. Die Speisen sind von den Speisekarten von zwei
Restaurant-Kategorien in Wien entnommen: Restaurants mit Wiener Kiiche und vegane
Restaurants.

Ilhre Aufgabe wird es sein die Gesundheit und den Geschmack dieser Speisen zu bewerten. Sie
werden zuerst die Speisen von einer Restaurant-Kategorie und danach der anderen Restaurant-
Kategorie beurteilen. Die Beschreibungen der einzelnen Speisen werden hintereinander, in
zufalliger Reihenfolge prasentiert. Sie erhalten das Logo des Restaurants, die Kategorie der
Speise, den Namen der Speise und zusatzliche Infos der Speise (falls vorhanden).

Fur diese Studie ist es sehr wichtig, dass Sie sich alle Speisen genau durchlesen.

Bitte klicken Sie auf "Weiter", um mit Ihrer ersten Bewertung zu beginnen.

Q2.2 Timing

First Click
Last Click
Page Submit
Click Count

Q3.1

Wir zeigen lhnen nun 12 Speisen aus den Speisekarten von Restaurants mit Wiener Kiiche.
Beurteilen Sie jede Speise danach, wie gesund sie lhrer Meinung nach ist. Es ist klar, dass Sie
einige Speisen nicht kennen oder noch nie konsumiert haben. Uns geht es nur um eine
Schatzung von Ihnen. Gehen Sie nach dem Eindruck, den die jeweilige Speise auf Sie macht.
Bitte beurteilen Sie jede Speise einzeln.

Q3.2
Es folgt: Einschatzung - Gesundheit Wiener Kiiche



PSEUDOKONTINGENZEN IN DER REALITAT

Q4.1

${e:/IField/am01_cat}

${e:lIFieldlam01_nam}
${e.//Field/am01_des}
${e://Field/am01_ext}

Wie gesund schitzen Sie diese Speise ein?

gar nicht gesund 1

2

10

sehr gesund 11

47
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Q4.2

${e://Field/am02_cat}

${e:lIFieldlam02_nam}
${e://Field/am02_des}
${e://Field/am02_ext}

Wie gesund schétzen Sie diese Speise ein?

gar nicht gesund 1

10

sehr gesund 11
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Q4.3

${e://Field/am03_cat}

${e:lIFieldlam03_nam}
${e://Field/am03_des}
${e://Field/lam03_ext}

Wie gesund schétzen Sie diese Speise ein?

gar nicht gesund 1

10

sehr gesund 11
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Q4.4

${e:/IField/am04_cat}

${e:lIFieldlam04_nam}
${e://Field/am04_des}
${e://Field/am04_ext}

Wie gesund schétzen Sie diese Speise ein?

gar nicht gesund 1

10

sehr gesund 11
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Q4.5

${e:/IField/am05_cat}

${e:llIFieldlam05_nam}
${e://Field/am05_des}
${e://Field/am05_ext}

Wie gesund schétzen Sie diese Speise ein?

gar nicht gesund 1

10

sehr gesund 11
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Q4.6

${e://Field/am06_cat}

${e:llIFieldlam06_nam}
${e://Field/am06_des}
${e://Field/am06_ext}

Wie gesund schétzen Sie diese Speise ein?

gar nicht gesund 1

10

sehr gesund 11
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Q4.7

${e://Field/am07_cat}

${e:lIFieldlam07_nam}
${e://Field/am07_des}
${e://Field/am07_ext}

Wie gesund schitzen Sie diese Speise ein?

gar nicht gesund 1

10

sehr gesund 11

53
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Q4.8

${e://Field/am08_cat}

${e:lIFieldlam08_nam}
${e://Field/am08_des}
${e://Field/am08_ext}

Wie gesund schétzen Sie diese Speise ein?

gar nicht gesund 1

10

sehr gesund 11
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Q4.9

${e:/IField/am09_cat}

${e:lIFieldlam09_nam}
${e://Field/am09_des}
${e://Field/am09_ext}

Wie gesund schitzen Sie diese Speise ein?

gar nicht gesund 1

10

sehr gesund 11
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Q4.10

${e:/IField/lam10_cat}

${e:llIFieldlam10_nam}
${e://Field/am10_des}
$fe://Field/am10_ext}

Wie gesund schitzen Sie diese Speise ein?

gar nicht gesund 1

10

sehr gesund 11

56
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Q4.1

${e://Field/am11_cat}

${e:lIFieldlam11l_nam}
${e://Field/fam11_des}
${e.//Field/am11_ext}

Wie gesund schétzen Sie diese Speise ein?

gar nicht gesund 1

10

sehr gesund 11
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Q4.12

${e:/IField/lam12_cat}

${e:lIFieldlam12_nam}
${e.//Field/am12_des}
${e://Field/fam12_ext}

Wie gesund schétzen Sie diese Speise ein?

gar nicht gesund 1

10

sehr gesund 11

58
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Q5.1
Sie haben nun 12 Speisen in den Restaurants mit Wiener Kiiche hinsichtlich der Gesundheit
bewertet. Ausgehend von Ihren Bewertungen, wie viele dieser Speisen sind ...

... eher gesund?
... eher nicht gesund?

Q5.2

Bitte geben Sie Ihre Schazung ab, indem Sie entweder den Schieberegler an die gewunschte
Stelle ziehen oder indem Sie die entsprechende Zahlin das Feld eingeben. Die Gesamtzahl
muss dabei 12 ergeben.

Q6.1

Wir zeigen lhnen nun 12 Speisen aus den Speisekarten von Restaurants mit Wiener Kiiche.
Beurteilen Sie jede Speise danach, wie schmackhaft sie Ihrer Meinung nach ist. Es ist klar, dass
Sie einige Speisen nicht kennen oder noch nie konsumiert haben. Uns geht es nur um eine
Schatzung von Ihnen. Gehen Sie nach dem Eindruck, den die jeweilige Speise auf Sie macht.
Bitte beurteilen Sie jede Speise einzeln.

Q6.2
Es folgt: Einschatzung - Geschmack

Wiener Kliche
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Q7.1

${e://Field/am02_cat}

${e:lIFieldlam02_nam}
${e://Field/am02_des}
${e://Field/am02_ext}

Wie schmackhaft schatzen Sie diese Speise ein?

gar nicht schmackhaft 1

10

sehr schmackhaft 11
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Q7.2

${e://Field/am01_cat}

${e:lIFieldlam01_nam}
${e://Field/am01_des}
${e://Field/am01_ext}

Wie schmackhaft schatzen Sie diese Speise ein?

gar nicht schmackhaft 1

10

sehr schmackhaft 11
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Q7.3

${e://Field/am03_cat}

${e:lIFieldlam03_nam}
${e://Field/am03_des}
${e://Field/lam03_ext}

Wie schmackhaft schatzen Sie diese Speise ein?

gar nicht schmackhaft 1

10

sehr schmackhaft 11
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Q7.4

${e:/IField/am04_cat}

${e:lIFieldlam04_nam}
${e://Field/am04_des}
${e://Field/am04_ext}

Wie schmackhaft schatzen Sie diese Speise ein?

gar nicht schmackhaft 1

10

sehr schmackhaft 11
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Q7.5

${e://Field/am05_cat}

${e:lIField/lam05_nam}
${e.//Field/am05_des}
${e://Field/am05_ext}

Wie schmackhaft schatzen Sie diese Speise ein?

gar nicht schmackhaft 1

10

sehr schmackhaft 11
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Q7.6

${e:/lField/am06_cat}

${e:lIFieldlam06_nam}
${e://Field/am06_des}
${e.//Field/am06_ext}

Wie schmackhaft schatzen Sie diese Speise ein?

gar nicht schmackhaft 1

10

sehr schmackhaft 11
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Q7.7

${e://Field/am07_cat}

${e:lIFieldlam07_nam}
${e://Field/am07_des}
${e://Field/am07_ext}

Wie schmackhaft schatzen Sie diese Speise ein?

gar nicht schmackhaft 1

10

sehr schmackhaft 11
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Q7.8

${e://Field/am08_cat}

${e:lIFieldlam08_nam}
${e://Field/am08_des}
${e://Field/am08_ext}

Wie schmackhaft schatzen Sie diese Speise ein?

gar nicht schmackhaft 1

10

sehr schmackhaft 11
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Q7.9

${e:/IField/am09_cat}

${e:lIFieldlam09_nam}
${e://Field/am09_des}
${e://Field/am09_ext}

Wie schmackhaft schatzen Sie diese Speise ein?

gar nicht schmackhaft 1

10

sehr schmackhaft 11
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Q7.10

${e:/IField/lam10_cat}

${e:llIFieldlam10_nam}
${e://Field/am10_des}
$fe://Field/am10_ext}

Wie schmackhaft schatzen Sie diese Speise ein?

gar nicht schmackhaft 1

10

sehr schmackhaft 11

69
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Q7.1

${e://Field/am11_cat}

${e:lIFieldlam11l_nam}
${e://Field/fam11_des}
${e.//Field/am11_ext}

Wie schmackhaft schatzen Sie diese Speise ein?

gar nicht schmackhaft 1

10

sehr schmackhaft 11

70
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Q7.12

${e:/IField/lam12_cat}

${e:lIFieldlam12_nam}
${e.//Field/am12_des}
${e://Field/fam12_ext}

Wie schmackhaft schatzen Sie diese Speise ein?

gar nicht schmackhaft 1

10

sehr schmackhaft 11

71
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Q8.1
Sie haben nun 12 Speisen in den Restaurants mit Wiener Kiiche hinsichtlich des Geschmacks
bewertet. Ausgehend von lhren Bewertungen, wie viele dieser Speisen sind ...

... eher schmackhaft?
... eher nicht schmackhaft?

Q8.2

Bitte geben Sie Ihre Schazung ab, indem Sie entweder den Schieberegler an die gewlnschte
Stelle ziehen oder indem Sie die entsprechende Zahlin das Feld eingeben. Die Gesamtzahl
muss dabei 12 ergeben.

Q9.1

Bitte denken Sie nun noch einmal an die Bewertungen der Speisen in den Restaurants mit
Wiener Kiiche und beantworten Sie die folgenden Fragen. Dabei gibt es kein richtig oder falsch,
antworten Sie einfach spontan und intuitiv.
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Q9.2

Was trifft hrer Meinung nach auf die Speisen in den Lokalen zu?

Q9.3

Wenn ein Gericht gesiinder ist, ist es auch immer schmackhafter...

je gesuinder, kein je gesunder,
desto weniger Zusammenhang desto

schmackhaft schmackhafter
-100 0 100

Q10.1

Wir zeigen lhnen nun 12 Speisen aus den Speisekarten von veganen Restaurants. Beurteilen
Sie jede Mahlzeit danach, wie gesund sie Ihrer Meinung nach ist. Es ist klar, dass Sie einige
Speisen nicht kennen oder noch nie konsumiert haben. Uns geht es nur um eine Schatzung von
Ihnen. Gehen Sie nach dem Eindruck, den die jeweilige Speisen auf Sie macht. Bitte beurteilen
Sie jede Speise einzeln.

Q10.2
Es folgt: Einschatzung - Gesundheit

Vegan
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Q111

${e://Field/ve0l_cat}

${e:lIField/lve01l_nam}
${e://Field/ve01_des}
${e://Field/ve01_ext}

Wie gesund schétzen Sie diese Speise ein?

gar nicht gesund 1

10

sehr gesund 11

74
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Q11.2

${e://Field/ve02_cat}

${e:lIField/ve02_nam}
${e://Field/ve02_des}
${e://Field/ve02_ext}

Wie gesund schétzen Sie diese Speise ein?

gar nicht gesund 1

10

sehr gesund 11

75
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Q11.3

${e:/IField/ve03_cat}

${e:lIField/lve03_nam}
${e://Field/ve03_des}
${e://Field/ve03_ext}

Wie gesund schitzen Sie diese Speise ein?

gar nicht gesund 1

10

sehr gesund 11

76
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Q11.4

${e:/IField/ve04_cat}

${e:lIField/lve04_nam}
${e://Field/ve04_des}
${e://Field/ve04_ext}

Wie gesund schétzen Sie diese Speise ein?

gar nicht gesund 1

10

sehr gesund 11

77
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Q11.5

${e://Field/ve05_cat}

${e:lIField/ve05_nam}
${e://Field/ve05_des}
${e://Field/ve05_ext}

Wie gesund schétzen Sie diese Speise ein?

gar nicht gesund 1

10

sehr gesund 11

78
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Q11.6

${e://Field/ve06_cat}

${e:lIField/lve06_nam}
${e://Field/ve06_des}
${e://Field/ve06_ext}

Wie gesund schitzen Sie diese Speise ein?

gar nicht gesund 1

10

sehr gesund 11

79
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Q11.7

${e://Field/ve07_cat}

${e:lIField/ve07_nam}
${e://Field/ve07_des}
${e://Field/ve07 _ext}

Wie gesund schétzen Sie diese Speise ein?

gar nicht gesund 1

10

sehr gesund 11

80
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Q11.8

${e://Field/ve08_cat}

${e:lIField/ve08_nam}
${e://Field/ve08_des}
${e://Field/ve08_ext}

Wie gesund schétzen Sie diese Speise ein?

gar nicht gesund 1

10

sehr gesund 11

81
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Q11.9

${e://Field/ve09_cat}

${e:lIField/ve09_nam}
${e://Field/ve09_des}
${e://Field/ve09_ext}

Wie gesund schétzen Sie diese Speise ein?

gar nicht gesund 1

10

sehr gesund 11

82
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Q11.10

${e:/IField/vel0_cat}

${e:lIField/lvel0_nam}
${e://Field/vel0_des}
${e://Field/vel0_ext}

Wie gesund schitzen Sie diese Speise ein?

gar nicht gesund 1

10

sehr gesund 11

&3



PSEUDOKONTINGENZEN IN DER REALITAT

Q11.11

${e://Field/vell_cat}

${e:lIField/lvell nam}
${e://Field/vell_des}
${e://Field/vell_ext}

Wie gesund schitzen Sie diese Speise ein?

gar nicht gesund 1

10

sehr gesund 11

84
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Q11.12

${e://Field/vel2_cat}

${e:lIField/lvel2 nam}
${e://Field/vel2 des}
${e://Field/vel2_ext}

Wie gesund schitzen Sie diese Speise ein?

gar nicht gesund 1

10

sehr gesund 11

85



PSEUDOKONTINGENZEN IN DER REALITAT 86

Q121
Sie haben nun 12 Speisen in den veganen Restaurants hinsichtlich des Gesundheit bewertet.
Ausgehend von |hren Bewertungen, wie viele dieser Speisen sind ...

... eher gesund?
... eher nicht gesund?

Q12.2

Bitte geben Sie Ihre Schazung ab, indem Sie entweder den Schieberegler an die gewunschte
Stelle ziehen oder indem Sie die entsprechende Zahlin das Feld eingeben. Die Gesamtzahl
muss dabei 12 ergeben.

Q13.1

Wir zeigen lhnen nun 12 Speisen aus den Speisekarten von veganen Restaurants. Beurteilen
Sie jede Speise danach, wie schmackhaft sie lhrer Meinung nach ist. Es ist klar, dass Sie einige
Speisen nicht kennen oder noch nie konsumiert haben. Uns geht es nur um eine Schatzung von
Ihnen. Gehen Sie nach dem Eindruck, den die jeweilige Speise auf Sie macht. Bitte beurteilen
Sie jede Speise einzeln.

Q13.2
Es folgt: Einschatzung - Geschmack Vegan
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Q141

${e://Field/ve0l cat}

${e:lIField/lve01l_nam}
${e://Field/ve01_des}
${e://Field/ve01_ext}

Wie schmackhaft schatzen Sie diese Speise ein?

gar nicht schmackhaft 1

10

sehr schmackhaft 11

87
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Q14.2

${e://Field/ve02_cat}

${e:lIField/ve02_nam}
${e://Field/ve02_des}
${e://Field/ve02_ext}

Wie schmackhaft schatzen Sie diese Speise ein?

gar nicht schmackhaft 1

10

sehr schmackhaft 11

88
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Q14.3

${e:/IField/ve03_cat}

${e:lIField/lve03_nam}
${e://Field/ve03_des}
${e://Field/ve03_ext}

Wie schmackhaft schatzen Sie diese Speise ein?

gar nicht schmackhaft 1

10

sehr schmackhaft 11

89
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Q14.4

${e:/IField/ve04_cat}

${e:lIField/lve04_nam}
${e://Field/ve04_des}
${e://Field/ve04_ext}

Wie schmackhaft schatzen Sie diese Speise ein?

gar nicht schmackhaft 1

10

sehr schmackhaft 11

90
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Q14.5

${e://Field/ve05_cat}

${e:lIField/ve05_nam}
${e://Field/ve05_des}
${e://Field/ve05_ext}

Wie schmackhaft schatzen Sie diese Speise ein?

gar nicht schmackhaft 1

10

sehr schmackhaft 11

91
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Q14.6

${e://Field/ve06_cat}

${e:lIField/lve06_nam}
${e://Field/ve06_des}
${e://Field/ve06_ext}

Wie schmackhaft schatzen Sie diese Speise ein?

gar nicht schmackhaft 1

10

sehr schmackhaft 11

92
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Q14.7

${e://Field/ve07_cat}

${e:lIField/ve07_nam}
${e://Field/ve07_des}
${e://Field/ve07 _ext}

Wie schmackhaft schatzen Sie diese Speise ein?

gar nicht schmackhaft 1

10

sehr schmackhaft 11

93
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Q14.8

${e://Field/ve08_cat}

${e:lIField/ve08_nam}
${e://Field/ve08_des}
${e://Field/ve08_ext}

Wie schmackhaft schatzen Sie diese Speise ein?

gar nicht schmackhaft 1

10

sehr schmackhaft 11

94
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Q14.9

${e://Field/ve09_cat}

${e:lIField/ve09_nam}
${e://Field/ve09_des}
${e://Field/ve09_ext}

Wie schmackhaft schatzen Sie diese Speise ein?

gar nicht schmackhaft 1

10

sehr schmackhaft 11

95
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Q14.10

${e:/IField/vel0_cat}

${e:lIField/lvel0_nam}
${e://Field/vel0_des}
${e://Field/vel0_ext}

Wie schmackhaft schatzen Sie diese Speise ein?

gar nicht schmackhaft 1

10

sehr schmackhaft 11

96
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Q14.11

${e://Field/vell_cat}

${e:lIField/lvell nam}
${e://Field/vell_des}
${e://Field/vell_ext}

Wie schmackhaft schatzen Sie diese Speise ein?

gar nicht schmackhaft 1

10

sehr schmackhaft 11

97
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Q14.12

${e://Field/vel2_cat}

${e:lIField/lvel2 nam}
${e://Field/vel2 des}
${e://Field/vel2_ext}

Wie schmackhaft schatzen Sie diese Speise ein?

gar nicht schmackhaft 1

10

sehr schmackhaft 11

98
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Q151
Sie haben nun 12 Speisen in den veganen Restaurants hinsichtlich des Geschmacks bewertet.
Ausgehend von |hren Bewertungen, wie viele dieser Speisen sind ...

... eher schmackhaft?
... eher nicht schmackhaft?

Q15.2

Bitte geben Sie Ihre Schazung ab, indem Sie entweder den Schieberegler an die gewunschte
Stelle ziehen oder indem Sie die entsprechende Zahlin das Feld eingeben. Die Gesamtzahl
muss dabei 12 ergeben.

Q16.1

Bitte denken Sie nun noch einmal an die Bewertungen der Speisen in den veganen Restaurants
und beantworten Sie die folgenden Fragen. Dabei gibt es kein richtig oder falsch, antworten Sie
einfach spontan und intuitiv.
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Q16.2

Was trifft Ihrer Meinung nach auf die Speisen in den Lokalen zu?

Q16.3

Wenn ein Gericht gesiinder ist, ist es auch immer schmackhafter...

je gesuinder, kein je gesunder,

desto weniger Zusammenhang desto

schmackhaft schmackhafter
-100 0 100

Q17.1

Im Folgenden bitten wir Sie um eine Einschatzung der Speisen Uber beide Kategorien
(Restaurants mit Wiener Kliche und vegane Restaurants) hinweg.
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Q17.2

Was trifft Ihrer Meinung nach auf die Speisen in beiden Kategorien zu?

Q17.3

Wenn ein Gericht gesiinder ist, ist es auch immer schmackhafter...

je gesunder, kein je gesunder,

desto weniger Zusammenhang desto

schmackhaft schmackhafter
-100 0 100

Q18.1

Wir werden lhnen nun noch einige Fragen zu Ihrem Verhalten sowie lhren personlichen
Einstellungen stellen. Wir bitten Sie, ehrlich und spontan zu antworten. Es geht nur um lhre
Selbsteinschatzung und lhre Meinung. Es gibt daher keine richtigen oder falschen Antworten.
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Q18.3
Hier geht es um lhre Einstellung zu Essen im Allgemeinen.

Bitte geben Sie an, wie sehr Sie mit den Aussagen Ubereinstimmen: (1 = stimme Uberhaupt

nicht zu; 9 = stimme vollkommen zu)

1 2 3 4

Produkte,
die gut fur
mich sind,
schmecken
selten gut.

Man kann
Speisen
und
Produkte
nicht
geslinder
machen,
ohne dass
der
Geschmack
darunter
leidet.
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Q18.4
Hier geht es um lhre Einstellung zu Essen im Allgemeinen. Wenn eine Mahlzeit
schmackhafter gemacht werden wurde, ware sie wahrscheinlich ...

viel ungesunder viel gesuinder

Q18.5
Hier geht es um lhre Einstellung zu Essen im Allgemeinen. Wenn eine Mahlzeit gestnder
gemacht werden wurde, ware sie wahrscheinlich ...

viel weniger viel schmackhafter
schmackhaft

S1

Essen Sie Fleisch?

(Wie oft oder wie viel Fleisch Sie konsumieren ist hier nicht wichtig, es geht nur darum, ob Sie
generell Fleisch konsumieren).

Ja

Nein
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S2

Machen Sie derzeit eine Diat?

Ja

Nein

Q19.1

Welches Geschlecht haben Sie?

mannlich
weiblich

anderes

Q19.2

Welche Staatsangehorigkeit haben Sie? (Mehrfachnennungen maoglich)
Deutschland
Osterreich
Schweiz
Andere EU

Andere Nicht-EU
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Q19.3

Wie alt sind Sie? (Bitte geben Sie Ihr Alter in Jahren an)

Q19.4

Wie groB sind Sie? (Bitte geben Sie Ihre ungefahre KorpergréBe in cm an)

Q19.5

Was ist Ihr Gewicht? (Bitte geben Sie lhr ungefahres Korpergewicht in kg an)
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Q19.6

Sind Sie zurzeit erwerbstatig? (Unter Erwerbstatigkeit wird jede bezahlte bzw. mit einem
Einkommen verbundene Tatigkeit verstanden, egal welchen zeitlichen Umfang sie hat.)

Ich bin vollzeit-erwerbstatig mit einer wochentlichen Arbeitszeit von 35 Stunden und
mehr

Ich bin teilzeit-erwerbstatig mit einer wochentlichen Arbeitszeit von 15 bis 34 Stunden

Ich bin teilzeit- oder stundenweise erwerbstatig mit einer wochentlichen Arbeitszeit
unter 15 Stunden

Ich bin in Mutterschafts-/Erziehungsurlaub oder in sonstiger Beurlaubung

Ich bin zurzeit nicht erwerbstatig

Q19.7

Wenn Sie nicht vollzeit- oder teilzeiterwerbstatig sind: Zu welcher Gruppe auf dieser Liste
gehoren Sie?

Schuler/-in an einer allgemeinbildenden Schule
Student/-in

Arbeitslose

Dauerhaft Erwerbsunfahige
Hausfrauen/Hausmanner

Sonstiges
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Q19.8

Welche berufliche Stellung trifft derzeit auf Sie zu bzw. welche berufliche Stellung hatten Sie
zuletzt bei lhrer fruheren Erwerbstatigkeit?

(Bitte wahlen Sie aus, zu welcher Gruppe dieser Beruf gehort.)

Ich bin/war Angestellte(r)
Ich bin/war Arbeiter(in)

Ich bin/war Akademiker(in) in freiem Beruf (Arzt/Arztin, Rechtsanwalt/-anwaltin,
Steuerberater/in u. a.)

Ich bin/war selbstandig (Handel, Gewerbe, Handwerk, Industrie, Dienstleistung,
Landwirtschaft)

Ich bin/war Beamter/Beamtin, Richter(in), Berufssoldat(in)
Ich bin/war kinstlerisch tatig
Ich bin in Ausbildung (Schule, Lehre, Studium, weitere Ausbildungen)

Sonstiges
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Q19.9

Welchen hochsten allgemeinbildenden Schulabschluss haben Sie?

Ich bin ohne Abschluss von der Schule abgegangen

Pflichtschulabschluss (z.B. Hauptschule oder entsprechende Stufe einer anderen
Schulform)

Realschulabschluss oder einen vergleichbaren Abschluss
Abschluss einer Fachschule oder berufshildenden Schule

Allgemeine oder fachgebundene Hochschulreife / Abitur / Matura oder die
Fachhochschulreife

Universitats- oder Fachhochschulabschluss (Bachelor, Master, Diplom, Magister,
Lizenziat, Staatsexamen, Promotion, Habilitation oder andere)

Ich habe einen anderen Schulabschluss und zwar:

Q234

Haben Sie irgendwelche Anmerkungen zu meiner Studie?

Q480

Sie haben das Ende der Studie erreicht. Bitte schlieBen Sie das Browser-Fenster noch nicht!
Das Ziel dieser Studie war es zu untersuchen, ob die Annahme, dass gesundes Essen besser
schmeckt als ungesundes Essen von der Haufigkeit an gesunden oder ungesunden Essen
abhangt. Daher haben Sie die Speisen von zwei Restaurant-Typen bewertet. Wir erwarten, dass
in den Restaurants mit Wiener Kiiche die meisten Speisen nicht gesund sind (aber schmecken)
und dass in den veganen Restaurants die meisten Speisen gesund sind (und auch schmecken).
Die Annahme, dass gesundes Essen besser schmeckt als ungesundes Essen sollte daher nurin
veganen Restaurants vorhanden sein. Bitte klicken Sie auf den Button ("Weiter") um die
Studie abzuschlieBen.



