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Gesundheitsfordernde Gemeinschaftsgastronomie

Good Practice
Gemeinsam Essen - Gemeinsam Geniessen

Nationale Fachtagung der SGE, Atelier 1: Gemeinsam Essen. Bern 16.9.2011
Sigrid Beer-Borst fiir die Forschungsgruppe «Good Practice - Gemeinschaftsgastronomie»

Projektfinanzierung: Bundesamt fr Gesundheit und SV Stiftung

Genuss

good practice

= Ganzheitliches, korperliches und seelisches Erleben, das alle
Sinnesorgane beansprucht
» Geruchs-, Geschmacks, Tast-, Seh- und Horsinn

= Gesteigertes korperliches und seelisches Wohlbefinden
» positives Erleben des Alltags

> Erleben von Gefiihlen der Entspannung, Gliick, des sich Verwohnens, von
Freude und Zufriedenheit

= Kann auch mit negativen Gefiihlen oder Verboten verbunden sein

Referenz: Bergler R, Hoff T. 2002

good practice

= Erlebnisbereiche von Genuss
Menschen unterscheiden sich in dem was sie geniessen und in welchem
Masse sie dies tun

Welches sind lhre Genussfelder ?

= Genussfeld Essen-> stark individuell ausgepragtes Essverhalten
» unterschiedliche Geschmacks- und Genusspraferenzen
» Ganzheitliches und komplexes Erleben emotionaler Faktoren

Referenzen: Bertoud HR 2010; Lutz R, Sundheim D. 2002; Beer-Borst S, Siegenthaler S. 2010
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Objekt Lebensmittel/Speise
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Verpflegungsendanbieter: Wichtigste Faktoren (n=81; 254 Antworten)
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Konsumenten: Wichtigste Faktoren (n=191 pro Kategorie)
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Kriterienkatalog Beispiele guter Praxisorientierter

entwickeln Praxis identifizieren Wissenstransfer hin
und présentieren zu Q-Optimierung

GG erreichen und Konkrete Beispiele Praktische Hilfestellung
charakterisieren gesundheitsférdernder bei Weiter- und Neuent-
Aktivitaten ermitteln wicklung von Aktivitdten
bieten
Zweiteilige Online Befragung Begleitete Umsetzung
- fortlaufend seit 1.12.09 ab Mai 2011

- freiwillig c
Stakeholder Interviews 2010 %
- 31 Experteninterviews

- 4 Fokusgruppen, 10 Einzelgespréache o‘ >'
D

Bekanntheitsumfrage 2011
- Branche & Bevélkerung
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Beispiel guter Praxis O%:
Gemeinsam Kochen, Essen und Geniessen Q'

s i Landenhof - Zentrum und Schweizerische
Kochen in der Landenhofkiiche Schule fiir Schwerhdrige, Unterentfelden
= Einfache und praxisnahe Aktivitat

im Rahmen des Landenhof

Ernahrungskonzepts

= Kinder und Jugendliche aktiv

einbeziehen und so fiir eine

gesunde, ausgewogene Erndhrung

begeistern
Chantal, 13 Jahre
<<... Fir mich war es ein tolles
Erlebnis gemeinsam mit den
anderen Kindern Lebensmittel zu
riisten und zu kochen sowie mit
ihnen in der Cafeteria zu
essen...>>

= Kommunikation und gegenseitiges
Verstandnis fordern
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Gesundheitsfordernde Gemeinschaftsgastronomie

Projekt-URL
www.gp-gemgastro.ch
www.gp-restocoll.ch

Projektleitung

Sigrid Beer-Borst, Dozentin

aF&E Erndhrung und Didtetik

Berner Fachhochschule, Fachbereich Gesundheit
Murtenstrasse 10

3008 Bern

Email sigrid.beer@bfh.ch
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