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The Taste Effect

• Kulinarik ist für viele Reisende wichtig, aber nicht der Hauptgrund für Reise- und 

Destinationsentscheidungen (Hall & Sharples, 2003; Hall & Mitchell, 2005; UNWTO, 2012; Everett, 2016; 

Stone, 2023; Fusté-Forné & Leer, 2025)

• Aber: “Everybody has to eat and drink“ (Hall & Sharples, 2003) und ca. 1/3 aller

Urlaubsausgaben entfallen auf Essen und Getränke (UNWTO, 2012; Everett, 2016)

• Kulinarische Erlebnisse tragen wesentlich zum gesamten Urlaubserlebnis bei (Björk & 

Kauppinen-Räisänen, 2016), sind multisensorisch geprägt (Everett, 2016), zumeist

außergewöhnlich und neu und prägen damit die Erinnerung besonders stark (Hall & 

Mitchell, 2005; Stone, Soulard, Migacz, & Wolf, 2018)

• Memory-Dominant Logic (Harrington, Hammond, Ottenbacher, Chathoth, & Marlowe (2019): 

Erinnerungen sind zentraler Werttreiber touristischer Erlebnisse → nachhaltig 

wirkende Erinnerungen sind von großer Bedeutung für den Gast – und für 

Destinationen

Welche Gestaltungselemente können aus 

einer kulinariktouristischen Aktivität ein 

Erlebnis mit Impact machen? 
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Zwischen Tisch und Timeout: 
Kulinarische Erlebnisse neu gedacht

• Innovative Konzepte versuchen touristische Erlebnisse sowie die daraus 

resultierenden Verhaltensabsichten nach der Reise abseits von klassischen, 

zufriedenheitsbasierten Modellen zu erklären (Kim, 2018; Lin, 2014; Hernandez-Mogollon, Di-

Clemente, & Campon-Cerro, 2020)

• Erholung und Entspannung als zentrale Motive touristischen Verhaltens mit

wachsender Bedeutung (Packer, 2014; Pearce & Lee, 2005; Pearce, 2011, p. 113; Morgan & Xu, 2009; Lehto, 

2012; Boo & Jones, 2009; Snepenger, King, Marshall, & Uysal, 2006; Singh & Singh, 2019)

• Begriff der experience scapes: ganzheitlich gestaltete Erlebnisumfelder, in denen

das touristische Erlebnis stattfindet (Atmosphäre, multisensorische Eindrücke, 

Interaktionen, Emotionen, Bezug zur natürlichen Umgebung…)

• Zunehmende Bedeutung von Restoration und Restorativität von Umgebungen

Wie können Erlebnis und 

Erlebnisumgebungen so gestaltet werden, 

dass sie restorativ wirken? 
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Schöne Teller, leere Akkus?

• Zentrale Determinanten kulinariktouristischer Erlebnisse sind:

• Angebot an lokalen/regionalen Lebensmitteln und Getränken (qualitativ

hochwertig, frisch, saisonal, authentisch…)

• Kommunikation und Präsentation, Storytelling

• Servicequalität

• Erlebnisumfeld und -gestaltung

• PLUS:

• Essen und trinken als Aktivitäten mit hohem Erholungspotenzial, 

abseits der Erfüllung des Grundbedürfnisses

• In kulinariktouristische Settings können restorative Elemente oft 

besonders leicht integriert werden
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Wahrgenommene Restorativität von 
kulinariktouristischen Settings

© Weinviertel Tourismus 

Eigene Darstellung, basierend auf Packer (2014)
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Ein neues Modell, das den Erholungsfaktor und die 
wahrgenommene Restorativität berücksichtigt

Tischler, 2025
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