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Farbpsychologie in der Gastronomie:
Wie Möbelfarben die Verweildauer
beeinflussen
Farben wirken unterbewusst auf Stimmung, Appetit und Verweildauer der Gäste. Erfahren Sie,
wie Möbelfarben von Stuhlbezügen bis zu Tischplatten gezielt eingesetzt werden, um Ihr
Gastronomiekonzept optimal zu unterstützen.

Die Problemstellung
Oft werden Farbtöne bei Gastro-Möbeln rein nach persönlichem Geschmack gewählt. Wer die psychologische
Wirkung von Farben auf den Gast vernachlässigt, verschenkt jedoch Potenzial bei Taktung, Zusatzverkäufen und
Gastzufriedenheit.

Kurzempfehlung
Farbpsychologie ist ein strategisches Planungswerkzeug für den Gastronomie-Einkauf. Durch die geplante
Abstimmung von Bezügen, Holzarten und Tischoberflächen steuern Betreiber das Wohlbefinden und die
Verweildauer der Gäste passgenau zum Betriebskonzept.



Experten-Tipp
Testen Sie Farbmuster von Bezugsstoffen und Holzbeizen immer im Raum unter den realen Lichtbedingungen.
Kunstlicht mit unterschiedlichen Farbtemperaturen verändert die Farbwahrnehmung im Vergleich zu Tageslicht
drastisch.

Warme Töne: Appetit anregen und Gemütlichkeit schaffen
Warme Farben wie Rot, Terracotta, warmes Gelb und erdige Brauntöne haben eine direkte physiologische und
psychologische Wirkung auf den Menschen. Rot und Orange fördern die Speichelproduktion sowie das
Hungergefühl, weshalb sie in der Gastronomie traditionsgemäß eine große Rolle spielen. In Form von
gepolsterten Stuhlbezügen oder Wandpolstern strahlen kräftige Erdtöne Geborgenheit und Wärme aus. Sie laden
den Gast ein, länger zu verweilen und weitere Bestellungen aufzugeben. Zu intensive oder schrille Rottöne
können jedoch Unruhe erzeugen. Entscheidend ist die Nuancierung: Gedämpfte, warme Farbtöne erzeugen eine
behagliche Atmosphäre, die besonders im Abendgeschäft und in der gehobenen Gastronomie die Verweildauer
spürbar verlängert.

Kühle Farben: Entschleunigung und elegante Distanz
Blautöne, kühles Grün und feine Graunuancen wirken beruhigend auf das Nervensystem. Sie senken gefühlt den
Puls und erzeugen eine Atmosphäre der Ordnung, Sauberkeit und Klarheit. Blau fördert zwar nicht direkt den
Appetit, vermittelt aber Vertrauen und Exklusivität. In Kombination mit hochwertigen Stoffbezügen oder
Samtpolstern passen kühle Töne hervorragend zu gehobenen Bars, Business-Lounge-Konzepten oder
Fischrestaurants. Grün symbolisiert Frische und Gesundheit, was besonders in nachhaltigen
Gastronomiekonzepten oder Salat- und Bowl-Bars gut funktioniert. Gastronomen sollten bedenken, dass kühle
Farben den Gast entschleunigen. Wenn eine hohe Gästefrequenz angestrebt wird, sollten diese Nuancen nur als
Akzent eingesetzt werden.

Neutrale Töne und Naturmaterialien als Basis
Neutrale Farben wie Beige, Taupe, Sand oder Anthrazit bilden das harmonische Fundament eines zeitlosen
Raumkonzepts. Sie drängen sich nicht in den Vordergrund und lassen den servierten Speisen optisch den
Vortritt. In Kombination mit natürlichen Holzoberflächen bei Tischplatten oder Stuhlgestellen erzeugen neutrale
Töne eine unaufgeregte, hochwertige Anmutung. Holz strahlt natürliche Wärme aus und erhöht das allgemeine
Wohlbefinden, ohne den Gast farblich zu überfordern. Zudem bieten neutrale Basistöne den Vorteil hoher
Flexibilität: Saisonale Dekorationen oder wechselnde Akzentfarben bei Kissen und Tischwäsche lassen sich
problemlos integrieren, ohne dass das gesamte Möbelensemble ausgetauscht werden muss.



Gezielter Einsatz bei Stühlen, Tischen und Polstern
Die Farbpsychologie entfaltet ihre Wirkung erst durch die richtige Verteilung im Raum. Große Flächen wie
durchgehende Polsterbänke oder Wandpaneele prägen die Grundstimmung. Werden diese in satten, gedeckten
Farben gehalten, wirkt der Raum intim und strukturiert. Bei Stuhlbezügen lassen sich Akzentfarben nutzen, um
bestimmte Zonen im Lokal optisch zu gliedern. Tischplatten sollten hingegen visuell beruhigen: Sehr wilde
Farbmuster oder stark reflektierende Oberflächen lenken vom Essen ab und wirken hektisch. Mattes Holz,
Steinoptiken oder gedeckte Unifarben auf Tischplatten schaffen eine optimale Präsentationsfläche für Speisen
und Getränke, was die Zufriedenheit und Verweildauer positiv beeinflusst.

Das Zusammenspiel von Farbe, Licht und Material
Eine Farbe wirkt niemals isoliert, sondern immer im Zusammenspiel mit Licht und Oberflächenstruktur. Das
gleiche Rot wirkt auf einem glatten Kunstleder völlig anders als auf einem matten Wollstoff oder einem
schimmernden Samtbezug. Texturen verleihen Farben Tiefe und haptische Qualität, was das Empfinden von
Komfort direkt steigert. Auch die Farbtemperatur der Gastronomie-Beleuchtung verändert den Farbton massiv.
Warmweißes Licht lässt Gelb- und Rottöne strahlen, kann aber kühle Blautöne grünlich oder grau wirken lassen.
Bei der Auswahl von Bezugsstoffen und Holzbeizen sollten Farbmuster daher immer unter den tatsächlichen
Lichtbedingungen des Gastraums geprüft werden.

Vergleich

Konzept / Ziel Empfohlene Farbtöne Wirkung auf den Gast

Fine Dining &
Abendgastronomie

Dunkle Erdtöne, Bordeaux, Samt-
Blau, dunkles Holz

Hohe Gemütlichkeit, verlangsamtes Zeitempfinden, lange
Verweildauer

Ganztags-Café & Bistro Beige, Taupe, warmes Eichenholz,
pastelliges Grün

Entspannte Wohlfühchatmosphäre, ausgewogene
Verweildauer für Mehrfachbestellungen

Systemgastronomie & Fast
Casual

Helles Holz, frisches Gelb, Orange,
helle Grautöne

Aktivierend, freundlich, fördert zügiges Essen und höhere
Tischrotation



Checkliste
✓ Gastronomiekonzept und Ziel-Verweildauer definieren (Quick Service vs. Fine Dining)

✓ Basisfarbe für Großflächen wie Bänke und Wände festlegen

✓ Akzentfarben für Stuhlbezüge und mobile Sitzmöbel auswählen

✓ Tischplatten in ruhigen, speisenneutralen Tönen abstimmen

✓ Stoff- und Holzmuster vor Ort unter realer Beleuchtung prüfen

✓ Haptik und Glanzgrad der Materialien auf die Farbwirkung abstimmen

Häufige Fragen

Welche Farbkombinationen eignen sich für eine hohe Tischrotation im Fast-Casual-Bereich?

Für eine schnellere Frequenz eignen sich hellere, frische Farben und etwas höhere Kontraste, beispielsweise
helles Holz kombiniert mit gelben oder hellgrünen Akzenten. Kühle oder sehr dunkle, schwere Töne verlängern
eher das Verweilen und passen weniger zu schnellen Durchlaufkonzepten.

Sollten Tischplatten farbig gestaltet sein oder neutral verbleiben?

Neutrale Tischplatten in Holz-, Stein- oder gedeckten Unidekoren sind empfehlenswert. Sie dienen als ruhiger
Hintergrund für das Geschirr und die Speisen. Farbige Akzente setzen Betreiber besser über Stuhlbezüge,
Polsterbänke oder Accessoires.
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