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1. Datenerhebung

Analyse der Warenwirtschaftsdaten (Angebot und Verkaufszahlen) von zwei 
Studierendenwerken (SW) für den Zeitraum 2014–2024 (17.600 einzelne 
Verpflegungsdaten):
– SW 1 (mit Sitz in Niedersachsen): Verantwortlich für 30.036 Studierende, 
betreibt 11 Kantinen und serviert täglich bis zu 8.000 Mittagessen
- SW 2 (mit Sitz in Hessen): Verantwortlich für 21.900 Studierende, betreibt 15 
Mensen und serviert täglich bis zu 4.200 Mittagessen

2. Datenaufbereitung 
Die Daten wurden aus den Warenwirtschafsprogrammen in Excel exportiert und 
in R (Version 4.5.1) verarbeitet. Die Schritte umfassten:
•Entfernung von Duplikaten und unvollständigen Einträgen
•Standardisierung der Mahlzeitenbeschreibungen
•Filterung nach Gerichten auf Hülsenfrüchtebasis und Lebensmittelgruppen

3. Datenanalyse

Deskriptive Statistik und Trendanalyse

Hintergrund & Problemstellung
• Ernährungssysteme verursachen erheblichen Umweltbelastungen; 

Ernährungsumstellungen sind entscheidend für den Klimaschutz.

• Der Außer-Haus-Markt (AHV) ist der zweitgrößte Vertriebskanal für 
Lebensmittel in Deutschland mit einem Umsatz von 84,5 Milliarden Euro 
(2023).→ Zentrale Verbindung zwischen Lebensmittelproduktion und 
-konsum. 

• Studierendenwerke (SW): 57 SW betreiben 910 Mensen, versorgen rund 
2,87 Millionen Studierende (Wintersemester 24/25) und bieten 650.000 
Mahlzeiten täglich.→ Hohes Potenzial für systemische Veränderungen in 
einer prägenden Lebensphase.

• Hülsenfruchtkonsum in Deutschland ist niedrig: nur 2,5 kg pro Kopf und 
Jahr.
→ Hülsenfrüchte fördern Nachhaltigkeit und Ernährungssicherheit,
→ sind jedoch im deutschen AHV-Bereich noch unterrepräsentiert und 
wenig erforscht.

Ergebnisse

Methodik

Fazit & Ausblick
•Gerichte auf Hülsenfruchtbasis nahmen von 2014 bis 2024 stetig zu, insbesondere bei den Hauptgerichten. Die COVID-19-Pandemie führte zu Unterbrechungen, seitdem hat sich die 
Verwendung stabilisiert.

•Die angebotenen und beliebtesten Hülsenfruchtgerichte der letzten Jahre umfassen eine breite Palette von Gerichtstypen und sind in beiden SWs überwiegend pflanzlich.

•Die nächsten Schritte umfassen eine bundesweite Analyse der Warenwirtschaftsdaten von Studierendenwerken, die Entwicklung neuer Gerichte auf Hülsenfruchtbasis sowie 
gezielte Marketingstrategien, um das Bewusstsein der Studierenden zu schärfen. Sensorische Tests werden die Produktakzeptanz sowie die praktische Umsetzung im universitären 
Umfeld unterstützen.
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Abb. 1: Anteil von Gerichten mit Hülsenfrüchten an allen Gerichten und Hauptgerichten 
in SW 1 und 2 im Zeitverlauf (2014–2024)

Abb. 2: Gesamtzahl der 
angebotenen Gerichte mit 
Hülsenfrüchten im Zeitverlauf 
(2014–2024)

Tab. 1: Analyse der beliebtesten Hauptgerichte mit Hülsenfrüchten 2023–2024
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• Wie hoch ist der Anteil von Gerichten auf Hülsenfruchtbasis am gesamten 
Speisenangebot der Mensen?

• Wie hat sich die Verwendung von Hülsenfrüchten in Mensen in den letzten zehn 
Jahren (2014–2024) entwickelt?

• Welche Hülsenfrüchte werden in Mensen am häufigsten angeboten und 
verzehrt?
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