Falscher Fokus: Fir einen Grossteil der Géaste, l
die an der SVG-Umfrage teilnahmen,
sind Erndhrungsinformationen nicht so wichtig.
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Der Bund sieht in der Gemeinschafts-
gastronomie einen wichtigen Hebel
zur Verbesserung der Volksgesundheit,
Wie man diesen am besten umlegt,
zeigt eine Gasteumfrage des SVG.

Text: Delia Bachmann | Fotos: Jurg Waldmeier

Wir essen zu fett, zu siiss, zu salzig — und das immer

hiufiger auswirts. Solche Meldungen diirften fiir nie-

manden mehr neu sein, was Behérden und Medien nicht
daran hindert, sie gebetsmiihlenartig zu wiederholen. Ein flichen-
deckendes Umdenken haben sie jedenfalls nicht ausgelst: Jene, die
bereits auf ihre Ernihrung achten, werden in ihrem Tun bestitigt.
Die anderen indern ihre Essgewohnheiten auch nach der x-ten
Warnung nicht — was aber nicht heissen will, dass sie die Vorteile
einer gesunden Ernihrung grundsitzlich bestreiten, sondern nur,
dass Wissen und Machen manchmal zwei verschiedene Paar Schuhe
sind. Kurz gesagt: Auftklirungs- und Informationskampagnen al-
lein geniigen nicht im Kampf gegen Ubergewicht, Diabetes und
sonstige Zivilisationskrankheiten. Eine zum Thema Gesundheits-
férderung, welche der Schweizer Verband fiir Spital-, Heim- und
Gemeinschaftsgastronomie (SVG) im Friihjahr 2016 bei den Gisten
von insgesamt zehn Verbandsmitgliedern durchgefiihrt hat, stiitzt
diese These. Aber der Reihe nach.
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Anzeige:

«Die Standards haben den Weg
in die Gemeinschafts-
gastronomie nicht gefunden.n

gastronomie nicht gefunden.»

Die Gistebefragung hat eine lange Vorgeschichte, die schnell er-
zihlt ist: Vor rund zehn Jahren warnte die WHO vor grassierendem
Ubergewicht, worauf das Bundesamt fiir Lebensmittelsicherheit
und Veterinirwesen (BLV) die Schweizer Ernihrungsstrategie an-
passte. Die Gemeinschaftsgastronomie spielt darin eine wichtige
Rolle — schliesslich verpflegt sie taglich rund eine Million Men-
schen oder einen Achtel der Schweizer Bevolkerung. Die Berner
Fachhochschule erarbeitete sodann die «Schweizer Qualititsstan-
dards einer gesundheitsférdernden Gemeinschaftsgastronomie», die
sich inhaltlich in fiinf Bereiche gliedern: Rahmenbedingungen,
Verpflegungsangebot, Kommunikation, Ambiente sowie Nach-
haltigkeit und Wirtschaftlichkeit. Zusammen mit Checklisten und
weiteren Dokumenten wurden die Standards schliesslich auf einer
Website parkiert, mit einer langen und in der Branche weitgehend
unbekannten URL. Ein Schicksal als Papiertiger war absehbar —
oder wie es SVG-Geschiftsfithrerin Dorothee Stich dip-
lomatisch formuliert: «Die Standards haben den Weg in die Ge-

meinschaftsgastronomie nicht gefunden.»

Das BLV erkannte dies und beauftragte den SVG damit, die Stan-
dards bekannter zu machen. Ende 2015 lud der Verband je fiinf
Betriebe aus den Bereichen «Business» und «Care» zu einem Work-
shop. Dabei wurden drei Schwachstellen der Standards identifi-
ziert: der wenig eingingige Name, die unattraktive Website sowie
der fehlende Einbezug der Giste. Um Letzteres zu andern, wurden
die Giste der zehn Pilotbetriebe im Friihling 2016 gefragt, welche
gesundheitsférdernden Elemente fiir sie personlich wichtig sind.
Zur Auswahl standen fiinf Kriterien, die sie in eine Reihenfolge
bringen mussten: Auswahl (Vielfalt und Abwechslung auf dem
Speiseplan), Ernihrungsinformationen, Ambiente (Licht, Luft,
Lirm), Produktequalitit (frisch, bio, saisonal) sowie ein auf die in-
dividuellen Bediirfnisse angepasstes Speiseangebot. Insgesamt nah-
men 895 Giste an der Umfrage teil.

Auf dem letzten Platz landeten die Ernihrungsinformationen. «Wir
waren iiberrascht, dass der Aspekt dermassen tief gewichtet wur-
de», fasst Dorothee Stich die wichtigste Erkenntnis der Umfrage
zusammen. Auf Platz eins wurde die Produktequalitit gewihlt,
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dicht gefolgt von der Auswahl. Die Kriterien Ambiente und Speise-
angebot landeten etwas abgeschlagen auf Platz drei und vier. Ent-
gegen den Erwartungen gab es kaum einen Unterschied zwischen
Personalrestaurants und Care-Institutionen: «Die Berufsleute ha-
ben die gleiche Gewichtung vorgenommen wie die Senioren», sagt
Stich. Auch bei den Faktoren Betriebsgrosse, Alter und Geschlecht

waren die Unterschiede kaum der Rede wert.

Fiir den SVG ist das eine gute Nachricht: «Da es bei der Gewich-
tung keine nennenswerten Unterschiede gab, kénnen wir mit unse-
ren Massnahmen alle gleich gut erreichen.» Die generelle Stoss-
richtung ist klar: ein attraktiveres Angebot statt Angstmacherei,
Motivation statt Mahnung. Zudem wurden eine neue Marke sowie
ein interaktiver Webauftritt entwickelt, die an der Igeho im No-

vember erstmals prisentiert werden. m
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