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Einleitung

In der gastronomischen Marktforschung wird der Akustik
nur selten besondere Aufmerksamkeit geschenkt [1, 2].
Studien, die sich mit dem Einfluss der akustischen Um-
gebung auf den Gast auseinandersetzen, betrachten meist
nur die Musik als wirksamen Faktor [3]; wenige Studien
hingegen beriicksichtigten auch einen mdoglichen Einfluss
der Umgebungsgerdusche [4, 5.

Dabei ist gut belegt, dass sich Larm negativ auf das
Wohlbefinden auswirkt [6] , ebenso wie die Tatsache, dass
die akustische Beschaffenheit von Rdumen Auswirkun-
gen auf den Larmpegel, die Sprachverstdndlichkeit und
das Verhalten der Personen im Raum hat [7]. Die Emp-
fehlungen zur raumakustischen Gestaltung von gastrono-
mischen Réumen liegen zum Teil jedoch weit auseinan-
der. So empfiehlt Rindel fiir Restaurants etwa eine sehr
kurze Nachhallzeit von 0,38 Sekunden [8], wihrend die
DIN 18041 [9] fiir einen Raum mit gleicher Dimension
(V = 300 m3, 50 Sitzplitze) eine Nachhallzeit von 0,85
Sekunden nahelegt.

Die Alltagserfahrung zeigt, dass die akustischen Be-
dingungen, insbesondere die hohen L&rmpegel in vie-
len gastronomischen Betrieben problematisch sind. In
Gesprichen mit Restaurantbetreibern zeigt sich je-
doch, dass sich manche dieser Problematik bewusst
sind, wihrend andere die angenehme Lebhaftigkeit der
Gerduschkulisse nicht durch raumakustische Mafinahmen
beeintriachtigen wollen. Dieser Zwiespalt spiegelt sich
auch in der Forschungsliteratur wider. So identifizierte
eine breit angelegte Studie aus den USA erhohte Larm-
pegel als den grofiten Storfaktor bei Restaurantbesuchen
[10], wihrend Ergebnisse aus der Soundscape-Forschung
belegen, dass es durchaus positiv assoziierte Gerdusche
gibt und folglich nicht jede Steigerung des Gerduschpe-
gels mit einer Verschlechterung des akustischen Komforts
einhergeht [11].

Die Wirkung einer positiv assoziierten Klangumgebung
im Restaurant belegen auch Forschungsergebnisse aus
der Umweltpsychologie. Beispielsweise konnte beobachtet
werden, dass die Kongruenz von Klang und Geschmack
sich auf die Bewertung des Essens bzw. Getrénks aus-
wirkt [12, 13]. In der vorliegenden Feldstudie sollte da-
her die Wahrnehmung der Soundscapes in Restaurants
untersucht werden. Die Frage war insbesondere, welche
akustischen Grofien einen Einfluss auf die Wahrnehmung
der akustischen Umgebung haben und ob diese Gréfien
und die Wahrnehmung des Soundscape einen Einfluss auf
die Bewertung des Restaurants insgesamt haben. Hierbei
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sollte insbesondere empirisch {iberpriift werden,

e 0b ein Zusammenhang zwischen der Lautstéirke und
der In-Situ-Nachhallzeit einerseits und der emp-
fundenen Angenehmheit (Soundscape Pleasantness)
und dem empfundenen Ereignisreichtum der aku-
stischen Umgebung (Soundscape Eventfulness) be-
steht, und

ob ein Zusammenhang zwischen der empfunde-
nen Angenehmbheit der akustischen Umgebung, der
Lautstérke, und der Nachhallzeit einerseits und der
Gesamtqualitit des Restaurants andererseits

besteht.

Um den Einfluss der Nachhallzeit auf die Bewertung der
Gesamtqualitit zu untersuchen, wurde, im Gegensatz zu
den anderen die Nachhallzeit enthaltenden Hypothesen,
die Nachhallzeit im leeren Zustand verwendet, um den
Effekt der Kovariaten Lautstirke, die bei steigender Be-
sucherzahl ebenfalls steigt, jedoch im gleichen Zuge die
In-Situ Nachhallzeit sinken lasst, abzumildern.

Methode

Datenerhebung

Von 60 angeschriebenen Berliner Restaurants haben sich
13 Restaurants zur Teilnahme an der Studie bereit er-
kldrt. In diesen wurden Géste, nachdem sie ihr Essen
beendet hatten, durch die Autoren oder das Personal
gefragt, ob sie an der Studie teilnehmen mochten. Bei
Zusage wurde ihnen der Fragebogen mittels Tablet-PC
oder dem eigenen Smartphone iiber die browser-basierte
Plattform LimeSurvey zur Verfiigung gestellt. Insgesamt
gaben 161 Restaurantbesucher mit einem Durchschnitts-
alter von 34, 1 Jahren (SD = 12,7, 41,6% ménnlich, 56,5%
weiblich, 1,9% divers oder keine Angabe) vollstéindig aus-
gefiillte und giiltige Fragebogen ab.

Fragebogen

Der Fragebogen bestand aus 55 Fragen und deckte fol-
gende Bereiche ab:

e 16 personenbezogene Fragen
(u.a. Soziodemografie, Personlichkeit)

e 23 Fragen zur Restaurantqualitét
e 16 Fragen zur Klangumgebung

Eigenschaften des Soundscape wurden nach ISO/TS
12913 [14] erhoben und von den Autoren in die deut-
sche Sprache iibersetzt. Die Bewertung der Restaurant-
qualitdt basierte auf den Arbeiten von Ponnam und Ba-



laji [2] und wurden ebenso ins Deutsche iibersetzt. Big-
Five-Personlichkeitseigenschaften wurden gemé8 [15] er-
hoben, und weitere Bewertungsitems wurden theorieba-
siert durch die Autoren kreiert. Die Beantwortung der
jeweiligen Fragen erfolgte je nach Quelle entweder auf
einer 5- oder 7-stufigen Likert-Skala.

Akustische Messungen

Fiir die In-Situ-Lautstérkemessungen wurden ein Schall-
pegelmesser (NTI XL2 mit M2210 Messmikrofon) auf
einem Platz im Gésteraum platziert. Die Messung lief
durchgéngig wahrend des Restaurantbetriebs und der
Befragung der Géste. Zusétzlich wurden fiir etwaige
nachfolgende Experimente Ambisonics-Aufnahmen er-
ster Ordnung mit einem Sennheiser VR Ambeo Mikro-
phon erstellt. In 15-miniitigen Absténden wurde zudem
die Anzahl der Géste im Raum gezihlt. Messungen der
Nachhallzeit im unbesetzten Zustand wurden nach dem
Kurzverfahren (DIN 3382) ausgefiihrt. Die In-Situ Nach-
hallzeit wurde anschlieBend nach der DIN 18041 fiir
den Besetzungszustand zum Zeitpunkt der Abgabe des
Fragebogens rechnerisch ermittelt. Entsprechend wurde
ebenso jedem Fragebogen die vorherrschende Lautstarke
als L eq15 (iiber 15 Minuten gemittelter A-bewerteter
Lautstiarkepegel zum Zeitpunkt der Abgabe des Frage-
bogens) zugeordnet. In einem Restaurant (ID 1) erfolg-
te keine valide Lautstérkemessung aufgrund technischer
Probleme; in drei Restaurants (ID 6, 13, 14) war eine
Messung der Nachhallzeit aus organisatorischen Griinden
nicht moglich.

Tabelle 1: Daten zu den Restaurants der Studie: Volumen
in m* Nachhallzeit (unbesetzt) in s, A-bewerteter Schall-
druckpegel, gemittelt iiber 15 Minuten zum Zeitpunkt der
Fragebogen-Abgabe in dBA

Restaurant Parameter
Volumen 750 1cer Lpeq

1 152 0,70 -
2 392 0,53 64,0
3 142 0,80 75,0
4 354 1,01 73,3
5 302 0,64 69,6
6 - - 70,9
7 202 0,54 58,9
9 430 0,70 74,1
10 194 0,74 76,1
11 184 0,68 73,5
12 793 0,97 75,6
13 - - 71,2
14 - - 72,8

Statistische Auswertung

Zur robusten Messung der beiden Soundscape-

Dimensionen ”Pleasantness” (P) und ”Eventfulness” (E)
wurden folgende Formeln aus [16] verwendet:
P=(p—a)+cosd5°-(ca—ch)+cos45°- (v—m) (1)

E = (e—u)4cos45°-(ch—ca)+cos45°-(v—m) (2)
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Dabei stehen die Variablen fiir die Bewertung des So-
undscape durch die Géste fiir die Ttems (deutsche Uber-
setzung in Klammern) p = pleasant (angenehm), a = an-
noying (ldstig), ca = calm (ruhig), ch = chaotic (chao-
tisch), v = wvibrant (lebhaft), m = monotonous (mono-
ton), e = eventful (bewegt).

Um die zugrundelegenden Dimensionen der nicht-
akustischen Restaurant-Bewertungskriterien zu ermit-
teln, wurde eine Hauptkomponentenanalyse durch-
gefithrt (Varimax-Rotation mit Kaiser-Kriterium zur
Auswahl der Anzahl relevanter Dimensionen). Im
néchsten Schritt wurden die Faktoren in einer konfirma-
torischen Faktorenanalyse berechnet und deren Faktor-
Score zur weiteren Berechnung extrahiert. Ebenso wur-
de durch konfirmatorische Faktorenanalyse der Faktor-
Score der drei Restaurantqualitits-Items (Gesamt-
Zufriedenheit, Wahrscheinlichkeit des Wiederbesuchs
und des Weiterempfehlens) berechnet.

Fiir die Analysen wurden alle Variablen z-standardisiert.
Da die Variablen Angenehmheit des Soundscape und Ge-
samtatmosphdre theoriegeméfl substantiell korreliert wa-
ren (r = .39), wurde zunichst eine lineare Regression
berechnet, um den Einfluss des Soundscape an der Ge-
samtatmosphére herauszurechnen und den Beitrag der
beiden Variablen an der Gesamtbewertung des Restau-
rants getrennt voneinander ermitteln zu kénnen. Da der
Datensatz zudem eine hierarchische Struktur aufwies,
wurden zur Uberpriifung der Hypothesen lineare ge-
mischte Modelle (LGM) mit den jeweiligen Restaurants
als Clustervariable (Random Intercept) berechnet. Samt-
liche statistische Auswertungen wurden in der Software
R und R Studio mithilfe der Pakete lavaan, nlme, lme4,
semPlot, psych und ggplot durchgefiihrt.

Ergebnisse

Die Eignung der Daten zur Hauptkomponentenanalyse
wurde durch das Kaiser-Meyer-Olkin-Kriterium (KMO
[gesamt] = 0.74, KMO [Einzeltitems] > 0.67), sowie Bart-
lett’s Test auf Sphirizitit (x2[36] = 478.55,p < .001)
bestétigt. Theoriebasiert wurden mithilfe der Hauptkom-
ponentenanalyse der Restaurantqualitédtsitems drei zu-
grunde liegenden Dimensionen ermittelt. Diese wurden
entsprechend der darin enthaltenen Items als ”Produkt”,
” Atmosphére” und ”Service” interpretiert und erkliren
65% der Gesamtvarianz.

Fiir die konfirmatorische Faktorenanalyse wurde eine Va-
riable (Restaurant-Image) aus dem Modell entfernt, da
sie eine hohe Kovarianz mit zwei endogenen Konstrukten
aufwies (Produkt und Atmosphére). Aus theoretischen
Uberlegungen und mithilfe der Modifikationsindizes wur-
de eine Kovarianz zwischen beiden Service-Variablen und
der Variablen Ambiente zugelassen. Das finale Modell er-
zielte eine sehr gute Anpassung mit CFI = .955, RMSEA
= .072, SRMR = .048.

Um die Reliabilitdt der Faktoren zu priifen, wurde fer-
ner die average variance extracted (AVE) berechnet. Die
Berechnung ergab folgende Werte fiir die entsprechen-
den Faktoren: Produkt: .67, Atmosphére: .60, Service:
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.74, Restaurant-Gesamtqualitdt: .72. Die durch das Mo-
dell erklirte Gesamtvarianz betrug 80 %. Diese lagen alle
oberhalb der Cut-Off Werte; die Faktoren sind somit als
reliabel einzustufen.

Um die Effekte der akustischen Variablen auf die Bewer-
tung der Gesamtqualitidt der Restaurants zu testen, wur-
den die Scores der drei Faktoren mit in die Gleichung
der LGM einbezogen. Dies diente zum einen der Kon-
trolle moglicher Mediationseffekte, zum anderen als An-
haltspunkt der relativen Effektstirke der akustischen im
Vergleich zu anderen (nicht-akustischen) exogenen un-
abhéngigen Variablen. Die Ergebnisse der LGM koénnen
der Tabelle 2 entnommen werden. Wie zu sehen ist,

Tabelle 2: Ergebnisse der linearen gemischten Modelle zum
Zusammenhang zwischen den akustischen Parametern, den
Bewertungen der Soundscapes im Hinblick auf Angenehmbheit
(Pleasantness, P) und Lebendigkeit (Eventfulness, E), sowie
der Gesamtqualitéit der Restaurants im Hinblick auf die Di-
mensionen Produkt®,  Atmosphore“ und ,,Service“.

UV Lyeq— P
Laeq | F(1,97)=12296 | p=—-28 | p<.01
T20,occ - P
T20,0cc | F(1,97) =397 | B=—-27 [ p<.05
LA,eq — E
Laeq | F(1,96)=41.07] B=.55 | p<.001
TQO,occ — E
Th0.0cc | F(1,96) =225 [ B=.60 | p=.79
15 0cc | F(1,96) = B=—-88 | p=.71
P — Gesamtqualitit
I3 1,144)=44.61 [ B=.10 [p=.053
Prod. 1,144)=18140 [ B=.56 | p<.01

B=19 | p<.01

F(
F(

Atmo. F(1,144)=15.07
F(

Serv. 1,144)=14.36 g =.21 p < .01
L 4.cq — Gesamtqualitét

L Aeq F(1,131)=32.96 | 8=-0.13 | p<.05

Prod. F(1,131)=214.43 | B =0.60 p < .01

Atmo. F(1,131)=15.21 8 =0.19 p < .01

Serv. F(1,131)=12.18 8 =10.20 p < .01
T50,1cer — Gesamtqualitét

To01cer | F(1,8) = 6.28 B=-0.06| p=.49

Prod. F(1,109)=151.79 | 8 =0.59 p < .01

B=019 | p<.01
B=022 | p<.0l

(
Atmo. | F(1,109)=9.59
Serv. F(1,109)=11.11

haben beide akustischen Variablen L4 ¢q,15 und T oce
einen signifikanten negativen Effekt auf die Angenehm-
heit der akustischen Umgebung (Soundscape Pleasant-
ness). Der Anteil der Varianz der abhéngigen Variablen,
der durch die jeweilige(n) unabhéngige(n) Variable(n) er-
kldrt wird, betrug R?marginal = -216.

Im Gegensatz dazu konnte als Effekt auf das Ereignis-
reichtum der akustischen Umgebung (Soundscape Event-
fulness) lediglich L4 4,15 als signifikante UV ausgemacht
werden. Ein als umgekehrte U-Kurve angenommener
Effekt von T5g occ konnte nicht bestétigt werden. Das
RQmarginal des Modells betrug in diesem Falle .336. Ein
LGM mit der Nachhallzeit im leeren Zustand 15 jcer als

UV war signifikant, jedoch nur solange die Lautstérke
nicht in der Gleichung enthalten war.

Des Weiteren verfehlten Effekte der Soundscape-
Angenehmbheit auf die Gesamtqualitét des Restaurants
knapp das Signifikanzniveau. Der Effekt von L4 ¢q,15 auf
die Gesamtbewertung des Restaurants jedoch war signi-
fikant. Das Rgmarginal ist bei allen Modellen grofier als
.60. Zuletzt zeigte To jcer auf die Gesamtbewertung des
Restaurants keinen signifikanten Effekt.
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Abbildung 1: Graphische Darstellung der getesteten Zusam-

menhénge zwischen akustischen und nicht-akustischen Fakto-
ren auf die Gesamtbewertung von Restaurants

Diskussion

Anhand der Daten einer in Berlin durchgefiihrten Feld-
studie mit 161 Befragungen in 14 verschiedenen Restau-
rants wurde untersucht, welchen Einfluss die akustischen
Parameter Lautstéarke und Nachhallzeit auf die Wahrneh-
mung der Atmosphére in Restaurants haben und wie sie
sich auf die Gesamtbewertung von Restaurants auswir-
ken.

Dabei zeigte sich, dass eine Zunahme der Lautstéirke im
Restaurant die akustische Umgebung (Soundscape) weni-
ger angenehm macht, gleichzeitig aber lebendiger erschei-
nen ldsst. In der Summe fithrte eine hohere Lautstéirke
allerdings zu einer signifikant schlechteren Bewertung der
empfundenen Gesamtqualitéit des Restaurants.

Eine geringere Nachhallzeit fiihrte zu einer angenehme-
ren akustischen Umgebung, ohne die Lebendigkeit des
Restaurants zu beeintrichtigen. Letzteres widerspricht
der teilweise geduferten Befiirchtungen von Restaurant-
besitzern im Hinblick auf eine akustische Behandlung des
Gastraums. Die wahrgenommene Lebendigkeit scheint al-
so ein Ergebnis der Gerdusche der Besucher zu sein, das
in seiner Wirkung durch einen ldngeren Nachall nicht
zusétzlich unterstiitzt wird.

Diese Ergebnisse sind zunéchst nur innerhalb der Wer-
tebereiche der gemessenen Lautstirken zwischen 59 und
76 dBA und Nachhallzeiten zwischen 0,5 und 1,0 s giiltig
und bestétigen dort die Empfehlungen von Battaglia, der



Nachhallzeiten von 0,5-0,7 s als forderlich fiir den akusti-
schen Komfort in Restaurants ermittelt hat. Die strenge-
ren Empfehlungen von Rindel [8] wurden in keinem der
Restaurants erreicht. Zwar gibt es keinen Grund anzu-
nehmen, dass ein Restaurant von noch hoheren Schall-
pegeln oder einer noch hoheren Nachhallzeit profitieren
konnte; inwieweit ein sehr geringer Schallpegel die Leben-
digkeit und die soziale Prédsenz der Géste jedoch so stark
beeitriachtigt, dass er sich auch auf die Bewertung der
Gesamtqualitidt negativ auswirkt, kann nur eine Erweite-
rung der derzeitigen Stichprobe von Befragungen zeigen.
Ebenso wire dann zu priifen, ob sich eine noch geringere
Nachhallzeit immer noch positiv auf die akustische Um-
gebung auswirkt, oder ob sie — d&hnlich wie dies aus Grof3-
raumbiiros bekannt ist - durch fehlende Maskierung die
Privatsphére zwischen den Tischgruppen beeintrichtigen
wiirde.

Die Tatsache, dass der Lautstiarkepegel in der vorliegen-
den Studie immerhin einen Beitrag von 9,8 % zu den
Urteilen iiber die Gesamtqualitéit von Restaurants leiste-
te, erscheint den Autoren Anlass genug, der akustischen
Qualitdt von gastronomischen Betrieben mehr Aufmerk-
samkeit zu schenken als dies gegenwértig meist der Fall
ist.
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