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Beeinflusst die Tellerfarbe, wie viel wir essen? IlE

® ©
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Farbe als Umweltfaktor im Essverhalten

» Farbe von Lebensmitteln, Verpackungen & Tellern beeinflusst
Wahrnehmung & Verhalten (y

* Farb- & Helligkeitskontraste beeinflussen Geschmackserwartung,
Portionsgrol3e & Appetit

‘ Dunkle Teller — Dessert schmeckt intensiver (,

. Gelbe/rote Teller — hohere erwartete Scharfe ()

Schwarze/goldene Rander — mehr Appetit & positivere (1) Spence (2016)

(2) Pigqueras-Fiszman

Stimmung (g ctal. (2019

(3) Tuetal. (2016)
(4) Chenetal. (2019)
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Farbe & Geschmack

 Farbassoziationen mit Geschmack

Koch & Koch (2003)
Spence et al. (2015)
Wu etal. (2022)
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Farbe & Konsumverhalten

‘ Rote Teller — geringerer Konsum (g

' Warme Tellerfarben — weniger Abfélle

Farbkontrast — beeinflusst Portionswahrnehmung )

(1) Genschowetal.
(2012); Bruno et al.
(2013)

. . . . . (2) Zhangetal. (2022)
Keine Unterschiede zwischen roten, griinen und weil3en

(3) Vanlttersum &

. . Wansink (2012)
Tellern bei Kindern )

(4) Hansen & Derdowski

:(.) Bunte Teller in Pflegeheimen — Abfallreduktion

(2020)
(5) Carstairs et al. (2020)
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Farben: Biologisch verankert, kulturell gepragt

Verkérperte Biologische Psychologische Wirkungen

Bedeutung > Reaktionen \ Affekt
Erregung

Aufmerksamkeit
l Kreativitat
Informationsverarbeitung
R R R R A Gedachtnis
Motivation

Referenzielle : Gelernte

Bedeutung : Assoziationen

Marketingwirkungen

Werbewirksamkeit
3 Bewertung der Atmospharen
g Marken- und Produktwahrnehmungen
x * Einschatzungen zu Lebensmitteln
Digitales Marketing

Labrecque (2020)
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Farbe im Kontext

» Dieselbe Farbe kann in verschiedenen
Kontexten unterschiedliche und sogar
entgegengesetzte Bedeutungen und
Wirkungen haben

* Rot = negative Bedeutung (Versagen) und
aversive Implikationen
(Vermeidungsmotivation), aber auch
positive Bedeutung (sexuelle
Empfanglichkeit oder Status)

Elliot & Maier (2012)
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Farbe # nur Farbton

» Psychologische Effekte kbnnen von Hue 133°
Farbton,
Sattigung und Helligkeit abhangen ¢

« Objektive Messung der
Stimulusmerkmale notwendig ()

25% Saturation; 100% Value 25% Saturation; 50% Value 25% Saturation; 25% Value

* Auch die wahrgenommene
Typikalitat einer Farbe spielt eine

R OI |e (1) 50% Saturation;100% Value  50% Saturation; 50% Value  50% Saturation; 25% Value

(1) Elliot & Maier
(2014)

(2) Labrecque (2020)

100% Saturation;100% Value 100% Saturation; 50% Value 100% Saturation; 25% Value
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2 | Tellerexperiment
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Forschungsfragen

1. Fuhrt die Farbe des Tellers zu Unterschieden in der konsumierten
Menge und in den Tellerresten?

2. Wird dieser Effekt durch die wahrgenommene Nachhaltigkeit oder den
wahrgenommenen Geschmack des Gerichts beeinflusst?
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2.1 | Forschungsdesign

Tellerexperiment
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Forschungsdesign

&/

{/
Essensreste (Q)

Befragung

Farbsehschwache

&,

7
Portionsgrofie (g)

«  Sattigung

*+ Geschmack
Weil3 . Nachhaltigkeit
N =31
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Platzierung im Raum

Blackboards

Guest entry/exit
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Speisenprasentation

ROsti /
Gemusewaffel

\ :

Gruner Dip %

Radicchio-Salat

¥ ’ 2 Weil3er Dip

ﬁ Roter Dip
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Speisenprasentation
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2.2 | Ergebnisse

Tellerexperiment
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Unterschiede in Konsum & Tellerresten

Farbbedingung |N |PortionsgroRe (g) Tellerreste (g) Konsumiertes Essen (g)
M (SD) M (SD) M (SD)
Grin 32 |255,13(16,67) 31,34 (52,34) 223,78 (53,17)

267,08 (17,86) 14,19 (25,60) 252,89 (28,78)

WeiR 31 [257,03 (18,45) 26,61 (54,65) 230,42 (49,98)
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Wahrgenommener Nachhaltigkeit und Geschmack

Keine Unterschiede in der wahrgenommenen Sattigung zwischen den Tellerfarben

Geschmack beeinflusste, wie viel gegessen wurde, jedoch nicht linear:
o Bei mittelmafldigem bis sehr gutem Geschmack wurde am meisten gegessen

Wahrgenommene Nachhaltigkeit hatte keinen Einfluss auf die verzehrte Menge

Tellerfarbe beeinflusste den Zusammenhang zwischen Geschmack und Konsum:

o Auf roten Tellern stieg der Verzehr mit zunehmendem Geschmack weniger stark
an als auf weil3en oder grtinen Tellern
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» Rote Teller fihrten zu h6herem Verzehr und weniger Resten als griine oder weil3e Teller,
obwohl die wahrgenommene Sattigung gleich war

Diskussion der Ergebnisse

o Im Einklang mit Zhang et al. (2022), die weniger Lebensmittelabfalle bei warmen
Farben fanden

« Geschmack beeinflusste Verzehr, Nachhaltigkeit nicht

o Auf roten Tellern war der Einfluss von Geschmack auf den Verzehr abgeschwacht

 Limitations:
o Nur Gesamtgericht betrachtet, nicht einzelne Komponenten

o Unterschiede in den Portionsgrdl3en
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Fazit

Farbe beeinflusst Wahrnehmung und Essverhalten

Farbwirkungen beruhen auf biologischen und erlernten Faktoren
und sind kontextabhangig

Rote Teller fihrten in unserem Experiment zu hoherem Verzehr und weniger Resten

Farbentscheidungen im Essenskontext konnen Verhalten subtil steuern
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Nora Delvendahl
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