


Eckdaten

QUANTITATIVE STUDIE

Befragungszeitraum: Oktober 2016
Flachendeckende Befragung in Osterreich (landlich und urban): 1330 Befragte
Osterreichische Wohnbevolkerung im Alter von 18-69 Jahren

Im Nachfolgenden gilt die Bezeichnung , Osterreicher”
sowohl fiir die weiblichen als auch fiir die mannlichen
Bewohner Osterreichs.



Cisen

1st ein Bedurtnis,

C e _[HC &
1st eine Kunst.

[La Rochefoucauld]



Renaissance

Essen zdhlt zu den unabdingbaren menschlichen Grundbe-
dirfnissen - und ist weit mehr als nur Nahrungsaufnahme.
Essen ist Teil einer gemeinsamen sozialen und kulturellen
Identitét, der in einer vernetzten, differenzierten und schnell-
lebigen Welt wieder verstérkt in den Vordergrund tritt. Es ist
ein Verlangen nach ,weltoffener Verwurzelung”, in der der
personliche Kontakt auflebt: Willkommen in der Renaissance
der persénlichen Begegnung.

Die Gastronomie hat die einmalige Chance, den Rahmen fiir
diese Begegnung zu schaffen. Ein Rahmen, der gleichzeitig
das Gemeinschaftsbediirfnis befriedigt und das Alte mit pro-
fessioneller Raffinesse und Empathie neuinterpretiert. Der
Gast von heute winscht sich mehr als nur warmes Essen,
egal zu welcher Tageszeit. Er setzt Qualitét und Frische voraus,
belohnt sich gerne und ist informierter denn je. Der Wedl
Food Report 2017 liefert die Ergebnisse zu ,So isst Osterreich”
aus Konsumentensicht und liefert spannende Einblicke.



Wie hdufig kochen Sie in einer normalen Arbeitswoche (d.h. Montag bis Sonntag) persénlich zu Hause?

(Fast) taglich
Mehrmals pro Woche
Etwa 1 Mal pro Woche

Seltener
Nie

In den Kiichen Osterreichs liegt Selbermachen im Trend. 74% der Oster-
S llut- Cat Len reicher kochen demnach mehrmals die Woche. Rund jede zweite Frau gibt
°e dabei an (49%), fast taglich zu kochen. Bei den Mannern trifft das auf jeden

O t . h Vierten zu (28%). Generell geben nur fiinf Prozent der Osterreicher an, dass
S errelc er sie sich selbst nie in die Kiiche stellen.



Aus welchem Grund gehen Sie auswdrts essen (Mehrfachnennungen méglich)?

Vier von zehn Befragten geben an, mindestens ein Mal pro Woche auBer Haus zu essen. Auch wenn auffallend ist, dass rund jeder vierte
18-29 Jahrige Zeitmangel als Grund fiir einen Restaurantbesuch angibt, ist das nicht das schlagende Argument. Denn der Osterreicher
belohnt sich gerne. Rund jeder Zweite geht in ein Restaurant, um sich etwas zu gdnnen oder zu feiern. Auch die soziale Komponente spielt
eine Rolle: 50% der Befragten nutzen das Restaurant, um mit Freunden oder Bekannten Zeit zu verbringen - das trifft Gibrigens auf mehr
Frauen (61%) als Manner (40%) zu.

Um mir etwas zu génnen I 53
Um Freunde, Bekannte zu treffen [ S0
Um etwas zu feiern I /5
Lieblingsgerichte essen, die ich zu Hause nicht machen will/kann [N 4
Um eine schone Zeit zu verbringen, zur Entspannung I 40
Abwechslung vom Allitag (NGNS 55
Keine Zeit zum Kochen [N 2 1
Will Neues ausprobieren |GG ? 1
Geht schnell, wenig Zeit zum Essen [ IIIINIEGgGgESE 20
GréRere Auswahl an Speisen als zu Hause [N 19
Um Geschéftspartner zu treffen | I 14
Selber zu kochen ist mir zu aufwendig NI 11
Lebe alleine, da zahlt sich Kochen nicht aus I 8

Um nicht alleine zu Hause zu sein / um Menschen zu sehen I 6

Restaurantbesuch ... sesuny



Warum schmeckt lhnen das Essen im Restaurant besser (Mehrfachnennungen méglich)?

oelerntes s i

Dort kochen Profis: aufwendiger, raffinierter, erfahrener

Weil ich nicht gut/nur einfache Gerichte kochen kann

Dort gibt es mehr Auswahl/ich esse neue/exotische Gerichte
Die Speisen sind besser/anders gewdirzt

Die Zutaten sind besser/anders/frischer

Dort esse ich Speisen, dich ich zu Hause nicht kochen kann/will
Es schmeckt immer besser wenn man nicht selbst kochen muss
Besserer Geschmack

Es wird schoner angerichtet
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Wenngleich die Osterreicher zufrieden sind mit den eigenen Kochkiinsten, gibt es doch Griinde, warum ihnen das Essen im Restaurant
besser schmeckt: 49% der Befragten befinden, dass Profis die Gerichte aufwendiger und erfahrener zubereiten. Dabei geht es mehr um die
Raffinesse beim Kochen, als um die groBe Auswahl und Exotik auf der Speisekarte.



Was zeichnet lhrer Meinung nach gutes Service in einem Restaurant aus (Mehrfachnennungen méglich)?

outes Personal

Ausgezeichnete Kiiche allein macht ein Restaurant noch nicht zum Publikumsmagnet. Hat das Servicepersonal ein gutes Gespiir fiir den Gast,
wird der Restaurantbesuch erst zum Erlebnis. Das bestétigen auch 96% der Befragten. Rund jeder Zweite freut sich zudem tber kurze Warte-
zeiten (53%), einen GruR aus der Kiiche und Empfehlungen des Hauses (je 429%). Auch die Kinderfreundlichkeit (verfiigbarer Kindersessel)
spielt fiir ein Viertel (25%) eine Rolle bei der Bewertung der Servicequalitét.

Freundliches Servicepersonal |GGG o6 'i'_ >
Keine Wartezeiten [N 53 :
Appetizer / Gru aus der Kiiche [IIIIININEGEEEN 42 'y
Empfehlungen des Hauses [N 42
Kindersessel NN 25

Zeitungen und Zeitschriften [l 8

Aufmerksames kompetentes Personal/Eingehen auf (Sonder)wiinsche |l 2

Angenehmes Ambiente | 1
Héufigste spontane Nennungen

Sauberkeit I 1
Anderes B 2




Wie hdufig haben Sie bereits aufgrund folgender Aspekte ein neues Lokal ausprobiert (Mehrfachnennungen méglich)?

Mundpropaganda
Bewertung im Internet [ 31 26 _
/ Sehr ansprechende Webseite im Internet ¢} 31 30 _
/
| Empfehlungen in Zeitungen/-schriften 35 _
Bewertungen in Restaurantfiihrern 29 _

Empfehlungen in Gourmetzeitschriften RIS 22 _

B Héufig B Gelegentlich Selten B Noch nie

Ein zufriedener Gast ist Goldes wert! 55% der Befragten entscheiden sich fir ein Restaurant aufgrund der persénlichen Empfehlung durch
Freunde oder Bekannte. Das ist in etwa fiinfmal mehr als durch eine Bewertung im Internet (11%) oder eine ansprechende Website (8%).

Lelne

I'’xperimente



wenn ich privat

oder beruﬂ\c_h

unterwegs bin
21%

Auswah|
26%

Warum nehmen Sie das Friihsttick in einem Lokal zu sich (Mehrfachnennungen méglich)?

Frihstick
(ot FrocuwendacKe

Beim Friihstiick auRer Haus gibt es zentrale
Themen: Fir 27% stehen Genuss und Entspan-
nung sowie die grofe Auswahl (26%) im Vorder-
grund. Vor allem auf Reisen ist das Frihstiick fiir ein
Viertel der Befragten sehr wichtig. Die zusétzliche
Geschlechterauswertung zeigt, dass das Frihstiick
fir Frauen von hoherer Bedeutung ist. So nehmen
sie iberdurchschnittlich oft die erste Mahlzeit am
Tag auswdrts mit Freunden ein.




Welche der folgenden Produkte muss ein Friihstiicksbuffet enthalten (Mehrfachnennungen méglich)?

Wahrend der Osterreicher zu Mittag (42%) und am Abend (70%) eher ein Lokal mit Service auswahlt, bevorzugt er beim Friihstiick (58%)
das Buffet. Unverzichtbare Bestandteile eines Friihstiickbuffets sind neben Gebéck (95%), Eiern (89%), Butter (88%), Saft (87%), Kase-
(81%) und Waurstvariationen (79%), frisch gebriihter Kaffee, Obst sowie Marmelade (je 77%). Nahezu ein Viertel der Befragten fordert
bereits vegane Produkte am Friihstiicksbuffet (23%). Weitere 419% freuen sich tiber Mslitoppings. Auch Lachs und Schinken sind sehr
beliebt am Buffet. Relativ selten genannt wird Filterkaffee (19%).

Geback NG ©5 Butter NN 58
Schnittbrot. I 7' Marmelade/Fruchtaufstriche I 77  Aufstriche
StiBes Geback NG 6 Honig N 62 95%
Toastbrot NG 43 Brot und Gebiick Aufstriche allgemein [N 53
Waffeln, Pfannkuchen etc. [N 238 98%
Joghurt/Frucht-/Trinkjoghurt | INEEREEE 7 1 )
ssft I 57 : o ilch
Milch I 70  Joghurt

Frisch gebriihter Kaffee [N 77 T ———— Miisli
88%

Tee NG 68 —

Mislitoppings | NN 1
Wasser/Mineralwasser | NNNNEEGGGGGGNGNN S

Kakao NN 1o  Getranke

99% Hartéise/Schnittkise. GG 73
Filterkaffee |IEEEEN 19 Weichkise 56 Kase
81%
Cy kB Frischkase [N 4o

Wurstvariation | 7o
Obst I 77

Gemiise NG 2 I N h m k
Vegane Ersatzprodukte [N 23 ru S C




wenn ich privat

oder beruﬂ\c_h

unterwegs bin
41%

Auswah|
119%

Warum wird das Mittagessen auBBer Haus konsumiert (Mehrfachnennungen méglich)?

Mittagsment
als CasR Cow

Von allen Mahlzeiten konsumiert der Osterreicher
am hdufigsten das Mittagessen (51%) auswarts —
funf Prozent der Befragten laut eigenen Angaben
sogar téglich. Das Motiv liegt dabei auf der Hand:
Rund 41% sind beruflich oder privat unterwegs.
21% geben als Grund Zeitmangel an. Das Mit-
tagessen muss schnell auf dem Tisch und dabei
preisgiinstig sein. Sechs von zehn greifen deshalb
gern auf ein Mittags-Meni zurtick. Betrachtet man
die genderspezifische Auswertung genauer, gehen
Ménner tiberdurchschnittlich oft mit Geschaftspart-
nern zum Mittagessen.




Warum wird das Abendessen aulSer Haus konsumiert (Mehrfachnennungen maéglich)?

ZL&&}M
Abendessen

Auch wenn das Mittagessen statistisch gesehen
am haufigsten auswarts konsumiert wird, ist das
Abendessen fiir 48% der Osterreicher die belieb-
teste Restaurant-Mahlzeit. Denn am Abend mdchte
sich der Osterreicher etwas gonnen, Leute treffen
(42%) sowie Entspannen und GenieRen (34%).
Dabei gibt er durchschnittlich 31,40 Euro aus,
wahrend er fir das Mittagessen bereit ist rund
18,70 Euro auszugeben.

Das gibt der Osterreicher im Schnitt aus:

~€ 31,40
~€ 1790 ~€ 18,70
- - -
Friihstlick Brunch Mittagessen Abendessen

Um Leute
2U treffep
429,
Zum Entspannen
und GenieBen
34%
Wem;.. ........... =
- ich Privat

14%

: Auswah)
9%



Welche der folgenden Aspekte sind fiir Sie
bei der Wahl eines Restaurants
zum Friihstiick/Brunch, Mittagessen oder Abendessen wichtig?

Jede Hauptmahlzeit hat ihre Besonderheiten: Auf regionale
Produkte legt man besonders beim Friihstiick Wert (28%).
Wahrend es beim Mittagessen moglichst nah (329%), glinstig
(309%) und vor allem schnell gehen muss (49%), sind die
Osterreicher beim Abendessen wesentlich entspannter. Hier
punktet das Restaurant mit Spezialitdten auf der Karte (310%0),
schénem Ambiente (35%) und Ruhe beim Essen (32%).
Ginstige Preise sind dann eher nebenséchlich (120).

Doch egal ob Friihstiick, Mittag- oder Abendessen: Die Hélfte
der Befragten macht zu keiner Tageszeit Abstriche, wenn es
um Qualitat und Frische der Speisen (52%) geht.

Qualitat




I, 9
Freundliches Personal [/ ///////////////////]46
l ] 60

Qualitdt / Frische der Speisen vessrrsssrrsssrrrrrrrrrsl

L 152

(,Was bekomme ich fiir mein Geld geboten”) | [ 35

W 24
Schneller Service / Keine Wartezeiten 149
Schéne Raumlichkeiten [/ /113
l
pr—
Ruhe beim Essen 22
pr—
Entfernung 432

28
Regionale Produkte 22
21

Spezialitdten, die man nur in diesem m }g

Restaurant bekommt | ] 31

W 18

Umfang der Speisekarte 20
pr—.

Méoglichst giinstige Preise 4 30

B Friihstiick/Brunch [A Mittagessen O Abendessen



Wie gern essen Sie in Restaurants mit ...

59

Italienischer Kiiche s s Italienischer Kiiche s 66
. . 36 . I 39
Anderer mediterraner Kiiche e 0 Andere mediterraner Kiiche 3368
Osterreichischer Kiiche/ 56 Osterreichischer Kiiche/ NGNS 51
Hausmannkost N 67 Hausmannkost gg
L 36 . . I 45
Chinesischer Kiiche aw Chinesischer Kiiche . 40
. . 27 . . . 40
Japanischer Kiiche 2 Japanischer Kiiche 1623
L . L . 22
Anderer asiatischer Kiiche . 22(; Anderer asiatischer Kiiche 22(%
L . 5 . s
Franzésischer Kiiche s Franzésischer Kiiche 67
Vegetarischer / 4 Vegetarischer / [l 11%
fleischloser Kiiche N 22 fleischloser Kiiche 14
Vi Kiiche v kiche 11
eganer Kiiche eganer Kiiche
g o2 8 10 M 18 bis 29 Jahre

Manner X
30 bis 49 Jahre

PR 1
Sogenannter ,kreative” Kiiche ] 50 bis 69 Jahre

3 B Frauen Sogenannter ,kreative” Kiiche

oo ° Der Durchschnittsésterreicher isst am liebsten in Restaurants mit italienischer

B Odenstandlg (629%) oder osterreichischer (61%) Kiiche. Wéhrend hier das Geschlechterver-
héltnis relativ ausgewogen ist, zeigen sich vor allem bei der vegetarischen und

s o0ll e deli veganen Kiiche Unterschiede. Sie werden von Frauen bevorzugt. Zudem sind

18-29 Jéhrige groRere Fans der asiatischen Kiiche als Altere.



Welche der folgenden Speisen essen Sie insgesamt besonders gern (Mehrfachnennungen méglich)?

Nudelgesellschaft o. .. s cinaen gy

Fragt man ohne vorgegebene Auswahlméglichkeiten nach dem Lieblingsgericht der Osterreicher, werden spontan am haufigsten die Pizza
(16%) und das Wiener Schnitzel (14%) genannt. Die gestiitzte Abfrage zeigt, dass aber auch Nudelgerichte (90%), Gefliigel (81%) und
Gegrilltes (70%) hoch im Kurs stehen. Innereien werden nur von einer Minderheit gerne gegessen (13%). Grundsatzlich ist der Osterreicher
experimentierfreudig: Jeder Fiinfte probiert gerne neue Gerichte aus.

Pasta, Spaghetti, Nudelgerichte 90 Auflaufe, Gratins [N 50
Pute, Huhn, Gefliige! I S 1 Wiirstel, Bratwiirste! | 4 7
Pizza I 70 Steak NG 4 4
Gegrilltes INEEG—_TT 70 Mexikanisches | INEEEG 4 4
Wiener Schnitzel NG ¢ 6 Asiatisches INININGEENGGNN / 4
Reisgerichte, Paella, Risotto [ NINIGGGNGGEG -/ Vegetarische Gerichte |GG 23
Pfannengerichte NNINGTGNGNGGGEGGGEGE - Tafelspitz [N 1
Schweinebraten |GGG -7 Cordon Bleu NG 3 °
Gulasch NG 53 Meeresfriichte |G 57
Fleischlaibchen, Faschiertes GG - 3 Zwiebelrostbraten NG 35
Salat als Hauptspeise [IINININININGTITNTNGEGEGN -2 Wildgerichte NG 32
SiiBe Hauptgerichte [NNINGGG -2 Sushi NG 2?2
Fisch, Fischgerichte [NNNEGTGNNEEEGEGEGEGEGEGEGEGEN - 1 Vegane Gerichte | 17
Wok-Gerichte INEEEEGG S Innereien N 13



Welche der folgenden Gerichte essen Sie ausschlieBlich oder nie im Restaurant (Mehrfachnennungen mdéglich)

Kassenschlager
olern ZodlenKliten

Den Reigen der Gerichte, die ausschlieBlich im Restaurant gegessen werden, fiihren asiatische (53%) und Wildgerichte (49%) sowie Sushi
(48%) an. Neben spezifischen Zutaten verlangen diese Speisen hohes handwerkliches Geschick und viel Aufwand in der Zubereitung. Die
Ladenhditer im Restaurant sind vor allem Innereien (74%), Wiirstel und Bratwiirstel (50%) sowie Aufléufe (43%).

Vegetarische Gerichte

Wirstel, Bratwiirstel _ 50

Asiatisches |

IS
©

Wildgerichte

Sushi

Zwiebelrostbraten B 143 Auflaufe, Gratins ||| | || | | I +3
steak B2 41 Fleischlaibchen, Faschiertes | NI <2
Mexikanisches = 139 salat als Hauptspeise || | | | | NEEEE 2o
CordonBleu B 38
Wok-Gerichte & 31 ] ausschlieBlich im Restaurant B nie im Restaurant



Welche der folgenen regionalen Gemiisesorten (links) und der genannten Beilagen (rechts)

essen Sie am liebsten (Mehrfachnennungen méglich)?

salat I 6| o
Tomaten | S 1
Champignons und Pilze [IINNNENEG 57
Paprika, Pfefferoni | NNEEEEN =5
Zwiebel NG 34
Gurke NG 3
Karotten [N 30
Spinat [N © o
Zucchini NN s
Spargel NN >3
Erbsen und Fisolen N 2 1
Kraut, weiB und rot [N 17
Rote Riiben I 14
Karfiol NN 14
Kohl, Chinakoh! I8
Sellerie 18

Salat
Gemiise
Pommes frites
Kartoffeln
Reis - 12
Knodel - 10
Nudeln - 7
Brot I 2

4 E’,/A Andere Beilagen I 2

Lol Salat (61%) und Tomaten (51%) sind die beliebtesten regionalen Gemisesorten. Kohl, Chinakohl und Sellerie

0 teilen sich den letzten Platz - sie werden nur von rund acht Prozent der Osterreicher gern gegessen. Wahrend

Ménner Kraut (23%), Paprika und Pfefferoni (43%) bevorzugen, werden diese Gemiisesorten von Frauen

S al at deutlich weniger gern gegessen (9%, 25%). Nach Salat sind Pommes frites die beliebteste Beilage von Ménnern,
bei Frauen ist es Gemise.



Wie wichtig ist fiir Sie persénlich, dass bei der Zubereitung der Speisen im Restaurant Produkte aus biologischer, artgerechter und

regionaler Haltung und Herstellung verwendet werden und sie in der Speisekarte dartiber informiert werden?

Restaurantbesucher legen eigenen Angaben zufolge auf
Fleisch aus artgerechter Haltung und die Verwendung regi-
onaler Produkte Wert: Fir 4 von 10 sind diese Aspekte sehr
wichtig - besonders fiir Frauen. Fiir jeden Vierten (27%) sind
Produkte aus biologischer Landwirtschaft von hoher Relevanz.
Ein Finftel (21%) legt zudem hohen Wert darauf in der
Speisekarte iber die Herkunft der in den Gerichten verwen-
deten Zutaten informiert zu werden. Mit zunehmenden Alter
gewinnen diese Kriterien an Relevanz. Welche Auswirkungen
diese Punkte bei der tatsachlichen Auswahl eines Lokals
haben, bleibt allerdings offen.

‘Transparenz




Fleisch aus
artgerechter Haltung

16

 Sehr wichtig

M Eher

M Eher nicht

B Uberhaupt nicht wichtig

Teils-Teils

Regionale Produkte

Produkte aus biologischer
Landwirtschaft

Information in der
Speisekarte



Wedl Food Report

Um den Bedirfnissen unserer Kunden gerecht zu werden,
benétigen wir Informationen dartber, in welche Richtung
sich die Anforderungen der Géste entwickeln. Nachdem wir
2015 ausftihrlich die Trends aus Sicht der Spitzengastronomen
Osterreichs beleuchtet haben, sind wir 2016 noch tiefer in die
Materie eingetaucht.

Denn gerade in der Gastronomie ist es wichtig, alle
Innovationen zu kennen und die Gaste mit einem stimmigen
Gesamtkonzept zu begeistern. Dabei ist unser Anspruch, den
Gastronomen die Informationssuche zu vereinfachen, die
Trends aufzuzeigen und sie in unserem Sortiment und den
fiinf WEDL Genusswelten abzubilden.

v.l. Lorenz Wedl und KR Leopold Wedl stehen fiir rot-weiB-rote Tradition.
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