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Kurzfassung

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

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

Consumer study on the use of multifunctional thermal food processors

Abstract

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

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

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

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

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

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

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

Multifunktionale Kiichenmaschinen mit Kochfunktion: Anwendungsberei-
che und Nutzungsaspekte

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

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

/ Zerkleinern / Schneiden/ ‘ Erwédrmen / \
Warmbhalten

Raspeln / Piirieren
‘ Kochen ‘

Funktionen
von
Kichenmaschinen
mit Kochfunktion

Anbraten /
Karamellisieren

Aufschlagen

( Dampfgaren ‘

‘ Mischen ‘ ‘ Diinsten ‘

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

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

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

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

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

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

Methodik

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

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

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

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

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

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

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

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

Auswertung

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

Ergebnisse

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

Soziodemografische Daten und Basisdaten zu den genutzten Kiichen-
maschinen

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

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

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

Tab. 2: Daten der genutzten multifunktionalen Kiichenmaschinen mit Kochfunktion

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

Ernahrungsverhalten, Kochtypologie, Kochniveau und Nutzungsinten-
sitat

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

4

10

= Zerkleinern / = Kochen

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

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

= Teig rlihren

= Aufschlagen

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

Nutzung zusétzlicher Gerédte und Verarbeitungshilfen

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

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

Kochunterstiitzung: Nutzung von Rezepten und erweiterten Funktionen

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

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

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

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

Reinigung

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

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

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

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

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

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

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

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

Angegebene Zufriedenheit mit Funktionen, Geratehandling & Kochunter-
stiitzung

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

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

Die Zufriedenheitsabfrage der Geratefunktionen umfasst die Bereiche der
Wagefunktion und Einstelloptionen fir Temperatur und das Zubehdr, sowie die
Aufheizgeschwindigkeit (Abb. 9 (B)). Die Zufriedenheit mit der Wagefunktion fasst
in der Online-Umfrage die Genauigkeit der Waage und den Wagebereich
zusammen. Hier liegt die Durchschnittsnote bei 1,8. Die Probanden sind hier
Uberwiegend sehr zufrieden bis zufrieden (74 %). In der Beobachtungsstudie ist
die Wagefunktion der bei den Anwendungen am haufigsten mit der Schulnote 6
bewertete Parameter, wobei diese nur in funf Anwendungsfallen bemangelt wird
(2 %). Die Funktion wird im Mittel mit der Note 1,5 bewertet.
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Die Abfrage zur Funktion der Temperatureinstellung umfasst die Abfrage der
Genauigkeit der Temperatureinstellung, den einstellbaren Temperaturbereich und
die Temperaturregelung im Betrieb. Mit der Genauigkeit der Temperatureinstellung
zeigen sich die Probanden sehr zufrieden bis zufrieden in der Online-Umfrage
(Schulnote 1,5) und auch in der Beobachtungsstudie (Schulnote 1,3). Die im
weiteren abgefragte Aufheizgeschwindigkeit wird mit der Schulnote 1,9 bewertet
(Unzufriedenheit 29 %). In der Beobachtungsstudie fallt die Bewertung mit 1,4 im
Durchschnitt deutlich besser aus (Unzufriedenheit 7 %).

Zusammenfassende Betrachtung zum Nutzungsverhalten und Ableitung
von Kernbewertungsaspekten

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

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

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

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

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

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