
Wissen weitergeben – damit neue Ideen wachsen!

Nudging-Methoden zur Vermeidung von Lebensmittelverschwendung
in Form von Tellerresten in zwei Betriebsgastronomien
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HINTERGRUND
Lebensmittelverschwendung ist ein
globales Problem, das jährlich etwa
ein Drittel der Nahrungsmittelpro-
duktion betrifft (FAO 2011). Teller-
reste sind ein wesentlicher Bestand-
teil dieser Verschwendung. Darunter
werden Lebensmittel verstanden, die
auf den Tellern der Gäste zurückblei-
ben und noch essbar wären. In
Deutschlands Betriebsgastronomien
landen 25 – 30 % der zubereiteten
Mahlzeiten in Form von Tellerresten
im Müll (United against Waste 2020).
Tellerreste sind häufig mit dem Ver-
halten der Essensgäste verknüpft
(Betz et al. 2015). An dieser Stelle ge-
winnt Nudging (engl. „Stups“) an Be-
deutung. Durch subtile Änderungen
im Entscheidungsumfeld kann das
Verhalten von Essensgästen in eine
gewünschte Richtung gelenkt wer-
den.

Forschungsfragen
Inwiefern kann durch den Einsatz von
Nudging die gewogene Menge an Tel-
leresten in der Mittagsverpflegung in
der Betriebsgastronomie reduziert
werden?

Inwiefern können Essensgäste im
Rahmen der Verpflegung in der Be-
triebsgastronomie durch den Einsatz
von Nudges zu einem bewussteren
und ressourcenschonenderen Um-
gang mit Nahrungsmitteln motiviert
werden?

ZIEL
Die Arbeit zielt darauf ab, sowohl
quantitative als auch qualitative Da-
ten zu erheben, um die Auswirkungen
von einem Informations-Nudge auf
das Bewusstsein der Essensgäste und
die Menge an Tellerresten zu evaluie-
ren.

METHODIK
Für die wissenschaftliche Arbeit wurden zwei Pilotkantinen
ausgewählt: Eine mit durchschnittlich 400 Gästen und eine grö-
ßere mit etwa 800 Gästen. Diese Standorte ermöglichen es, die
Untersuchungen unter realen Bedingungen.

Quantitative Messungen:
Zum einen wurden Tellerreste, gemessen in Kilogramm, für je
vier Wochen vor und während der Implementierung des Nud-
ges in beiden Kantinen erfasst. Zum anderen wurden vorab und
nach der Einführung des Nudges Umfragen zur Erhebung des
Bewusstseins und der Einstellungen der Essensgäste durchge-
führt.

Qualitative Beobachtungen:
Ergänzend fanden Beobachtungen hinsichtlich der Laufwege
während der Mittagszeit sowie Gespräche mit Küchenmitar-
beitenden und Essensgästen statt.

Einführung des Informations-Nudges
Die Informations-Nudges in Form von drei unterschiedlichen
Plakaten wurden für vier Wochen in Kantine A auf einem digi-
talen Screen gezeigt. In Kantine B wurden diese in Papierform
orientiert an den Laufwegen der Essensgäste in der Kantine
aufgehängt.

Warum fallen Tellerreste in den Projektkantinen an?
Ergebnisse der ersten Umfrage (Kantine A n = 101, Kantine B n = 55)

Messergebnisse der Tellerreste

In beiden Kantinen wurde während der Einführung eines Informations-Nudges
eine Reduktion der Tellerreste festgestellt:

Kantine A: Reduktion der Tellerreste um 18.8 %
Kantine B: Reduktion der Tellerreste um 32.7 %

ERGEBNISSE:
Haben Sie in den vergangenen Wochen in Ihrer Kantine Pla-
kate wahrgenommen?

     Kantine A (n=72)                                 Kantine B (n=32)

Auswirkung des Nudges auf das Bewusstsein

In Kantine A konnten keine signifikanten Veränderungen fest-
gestellt werden. In Kantine B korrelierte die Wahrnehmung
der Plakate signifikant mit dem Problembewusstsein für Le-
bensmittelverschwendung und führte zu einer erhöhten Ver-
haltensabsicht, weniger Tellerreste übrig zu lassen.

FAZIT
Die Ergebnisse zeigen, dass Nudging (hier in Form von Informations-Nudges) effek-
tiv zur Reduzierung von Tellerresten in Betriebsgastronomien beitragen sowie Ein-
fluss auf das Bewusstsein von Essensgästen nehmen kann. Die Platzierung und
Sichtbarkeit der Nudges sind entscheidend für deren Wirksamkeit. Wenn Teller-
reste in den Projekt-Kantinen anfallen, lag das meist am Geschmack oder der Por-
tionsgröße. Offen bleibt, welche weiteren Faktoren zu einer Reduktion an Teller-
resten während der zweiten Messung geführt haben könnten. Es wird empfohlen,
weitere Forschung zur langfristigen Wirksamkeit von Nudging und zur Kombina-
tion verschiedener Nudges in der Betriebsgastronomie durchzuführen.
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