Nudging in der Gemeinschaftsgastronomie:
systematische Umsetzung aus Gastperspektive
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* Immer mehr Menschen verzehren Mahlzeiten aufler Haus. Somit erreicht
die Gemeinschaftsgastronomie (GG) taglich viele Menschen. Allein im

Setting Arbeitsplatz und Ausbildungsplatz wurden 2018 hier 2,67 Mrd.

Besuche registriert [1].

 Nudging (,anstupsen®) kann hier genutzt werden, um die
Entscheidungsarchitektur bei verschiedenen Teilleistungen so zu gestalten,

dass den Gasten gesundheitsforderliche Entscheidungen leichter fallen [2].

Methode

Ziel: Entwicklung von Nudging-MaBnahmen zur Umsetzung an der

Nahtstelle zwischen Gast und Betrieb.

« Durchfihrung einer Fokusgruppe mit Expert*innen’ aus verschiedenen

Feldern der Auller-Haus Verpflegung.

 Grundlage des Workshops war die Systematik der Teilleistungen der

Gemeinschaftsgastronomie aus Gastperspektive nach Bober [3].

Im Rahmen der Fokusgruppe wurde auch die Eignung dieser Systematik nach

Bober fur die Nutzung bei Nudging MalRhahmen uberpruft.

Ergebnisse

Es wurden Ableitungen von Nudging-Maldnahmen zur Umsetzung fur die verschiedenen Teilleistungen entwickelt.

Voraussetzung ist ein gesundheitsforderliche Angebot.
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» Regelhaft werden verschiedene Ole an
der Salattheke angeboten. /

» Gesunde, regionale und/oder
biologisch erzeugte Lebensmittel
Information Uber deklarieren und hervorheben.
das Angebot
— » Gesundheitsforderliche Gerichte
stehen iIm Speiseplan oben.
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» Vorportionierte Salatteller stehen
grifibereit und prominent am Beginn

Auswahl und der Ausgabe.
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estellung » Gesundheitsférderliche Gerichte

Q werden immer zu Beginn der Ausgabe
platziert. /
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Ausgabe/Verteilung
von Speisen und

 Vorportionierte Salatbeilagen ohne
Dressing stehen bereit.

Getranken » Grune Farben und Banderolen nutzen,
um gesundheitsforderliche Gerichte an

der Ausgabe hervorzuheben.
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Bezahlung und

» Gesundheitsforderlichte Gerichte
haben eine eigene (Schnell-)Kasse.
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* Bonusspeise oder Bonusgetrank wird
Abrechnung nach Kauf von bestimmter Anzahl an
gesundheitsforderlichen Mahlzeiten
& gegeben.
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Gestaltung des

» WWasserspender kostenfrel im
Gastraum platzieren.

Gastraums » Krauter (statt Salz) auf den Tischen im
Gastraum platzieren, um Gerichte ggf.
nachwurzen zu konnen.
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Schlussfolgerungen

Das fur das Marketing entwickelte Konzept der Tellleistungen nach Bober ist auch fur den Nudging Ansatz geeignet.

Die abgeleiteten Beispiele konnen Betriebe der Gemeinschaftsgastronomie eine Hilfestellung fur die Umsetzung von Nudging-Maldnahmen bieten.

Die genannten Beispiele sind einfach und kostengunstig umsetzbar.
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