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Nudging – Kleine Impulse, große Wirkung für 

Gäste und Mitarbeitende  

 

Ihre Gäste treffen an jedem Öffnungstag Dutzende kleiner Entscheidungen – meist, 

ohne lange nachzudenken. Genau hier setzt Nudging an: Mit einer klugen Reihenfolge 

am Buffet, einer bewussten Anfahrtsempfehlung oder dem Verzicht auf die 

automatische Zimmerreinigung lenken Sie diese Entscheidungen sanft in eine 

nachhaltigere Richtung – ganz ohne Verbote, ohne Mehrkosten und ohne aufwendige 

Umbauten. Für Sie als Gastronom oder Hotelier heißt das: Mit minimalem Aufwand 

einen messbaren Unterschied machen – bei Ressourcenverbrauch, Kosten und häufig 

sogar bei der Gästezufriedenheit. 

 

Was ist Nudging?  

Nudging beeinflusst das Verhalten von Gästen, ohne dass diese es bewusst 

bemerken, und ohne ihre Wahlfreiheit einzuschränken – etwa durch Verbote. Damit 

eine Maßnahme wirklich als Nudge gilt, muss sie einfach, kostengünstig und frei von 

Zwang sein. Grundvoraussetzung ist außerdem, dass immer Alternativen bestehen, 

keine wirtschaftlichen Anreize verändert werden, Transparenz herrscht und der Nudge 

im Interesse der angestupsten Person liegt. Vier Prinzipien liegen den meisten Nudges 

zugrunde: die Standardeinstellung, die Bequemlichkeit, soziale Normen und die 

gezielte Information der Gäste. 

 

Was eine Südtiroler Studie zeigt 

Wie stark Nudging wirken kann, belegt die Studie „Nudging in der Gastronomie – Wie 

Gäste zu nachhaltigeren Entscheidungen motiviert werden können" von Dr. Isabel 

Schäufele-Elbers (Universität Bozen). Am Beispiel eines B&B-Hotels in Gröden zeigte 

sich: Einfache, faktenbasierte Hinweise wie „Sie können dazu beitragen, 

Lebensmittelverschwendung entgegenzuwirken!" reduzierten die Tellerreste um 37 

Prozent. Zudem fiel auf, dass am ersten Urlaubstag deutlich mehr Lebensmittel 

verschwendet wurden als an den Folgetagen – ein Hinweis darauf, dass Gäste sich 

erst im Laufe des Aufenthalts auf die Gepflogenheiten des Betriebs einstellen. Die 

Botschaften selbst wurden von den Gästen als sinnvoll und wirksam wahrgenommen, 

was zeigt: Das Bewusstsein für Lebensmittelverschwendung ist grundsätzlich 

vorhanden – es muss nur aktiviert werden. 
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Kosten und Nutzen  

Der größte Vorteil von Nudging liegt im Aufwand: Anders als bei baulichen Maßnahmen 

oder neuen Geräten braucht es meist nur eine veränderte Anordnung, eine andere 

Formulierung oder ein zusätzliches Hinweisschild. Der Nutzen kann trotzdem erheblich 

sein – die genannte Südtiroler Studie beobachtete neben der Reduktion der Tellerreste 

auch, dass die Botschaften von Gästen als sinnvoll und wirksam wahrgenommen 

wurden und das Bewusstsein für Lebensmittelverschwendung generell hoch ist. 

Nudging kann so nicht nur Ressourcen schonen, sondern auch die Gästeerfahrung 

verbessern und die betriebliche Effizienz steigern. 

 

Wo Nudges am zielführendsten ansetzen 

• Soziale Normen sichtbar machen: Hinweise wie „9 von 10 Gästen nutzen ihr 
Handtuch mehrfach" kommunizieren.  
 

• Intern für Mitarbeitende: Dieselben Prinzipien wirken im Team – Standby-
Standard bei Geräten, klar beschriftete Mülltrennungsstationen mit Bildsymbolen 
oder ein Dienstplan-Default für energiesparende Öffnungsroutinen senken den 
Aufwand für "richtiges" Verhalten. 

 

• Buffet-Laufweg: Das zuerst angebotene Gericht wird nachweislich am 
häufigsten gewählt – nachhaltige Speisen also an die erste, gut sichtbare Position 
stellen. 
 

• Geschirr- und Portionsgröße: Kleinere Teller am Buffet reduzieren automatisch 
die Menge, ohne dass sich Gäste eingeschränkt fühlen; beim Salatbuffet hilft eine 
Bepreisung nach Gewicht statt pro Teller. 
 

• Storytelling: Herkunft der Zutaten oder Fakten zu Energie- und 
Wasserverbrauch auf Karteneinlegern erzählen. 

 

• Speisekarte: Nachhaltige Gerichte auffällig platzieren und positiv statt 
verzichtsorientiert beschreiben – "plant-based" statt "fleischfrei". Auch die 
Beschreibung selbst zählt: Eine ausführlich beschriebene Linsensuppe wird 
häufiger bestellt als eine schlicht "vegane" Linsensuppe. 

 

• Zimmerservice: Zwischenreinigung oder Handtuchwechsel standardmäßig 
weglassen statt aktiv abzubestellen.  

 

• Buffet: Pflanzliche und nachhaltige Speisen sichtbar nach vorne stellen.  
 

• Standardeinstellung umdrehen: Vegetarisches Gericht als Hauptwahl anbieten, 
Fleisch nur auf Anfrage. 
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Drei Learnings aus der Praxis 

Erstens wirkt die Standardeinstellung stärker als jede Bitte – wer die nachhaltige 

Option zur Vorgabe macht, erreicht automatisch mehr Gäste. Zweitens entscheidet die 

Formulierung mit: Positive, attraktive Beschreibungen schlagen Verzichtsbotschaften. 

Drittens sollte Nudging offen kommuniziert werden – wer erklärt, warum ein Hinweis 

oder eine Standardänderung besteht, erhöht die Akzeptanz bei den Gästen spürbar. 

Für den Einstieg empfiehlt sich, mit ein bis zwei Maßnahmen zu beginnen, deren 

Wirkung zu beobachten und den offenen Dialog mit den Gästen zu suchen, statt 

Nudging als reine Einbahnstraßen-Kommunikation zu verstehen. 

 

Die Informationen in diesem Dokument sind allgemeiner Art und dienen lediglich dazu, die Möglichkeiten 

der Nachhaltigkeit dem Interessierten vorzustellen. Der DEHOGA übernimmt die Haftung für diese 

Inhalte gemäß den gesetzlichen Bestimmungen. Die Zusammenstellung der Informationen erfolgt mit 

der gebotenen Sorgfalt. Für Entscheidungen, die der Verwender auf Grund der vorgenannten 

Informationen trifft, übernehmen wir keine Verantwortung. 

Ihr Ansprechpartner Julius Materne, Transformationscoach für Nachhaltigkeit 
DEHOGA Nordrhein-Westfalen e.V. · Hammer Landstraße 45 · 41460 Neuss · 02131 7518 227 
materne@dehoga-nrw.de • transformation-gastgewerbe.nrw 
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