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IM FOKUS: NACHHALTIGKEIT

Wie nachhaltig ist
mein Menui?

) Das Bewusstsein fiir eine nachhaltige Erndhrung wachst.
Immer mehr Konsumentinnen und Konsumenten interessieren
sich dafiir, welche Auswirkungen ihre Erndhrung auf die Umwelt,
aber auch ihre eigene Gesundheit hat. Mit dem Menii-Nachhal-
tigkeits-Index konnen Betriebe der Gemeinschaftsgastrono-
mie Mittagsmeniis bewerten und ihre Gaste dariiber informie-
ren wie ausgewogen und umweltfreundlich ein Tellergericht

ist.

Der ZFV wird
zukiinftig mit dem
MNI arbeiten

und diesen schritt-
weise in den
Betrieben einfiih-
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In Europa zeichnet sich ein Aufschwungin der Gastro-
nomiebranche ab, mit steigendem Umsatz im Aus-
ser-Haus-Markt. Dieser Trend zeigt sich auch in der
Schweiz. Auch hierzulande wird das Mittagessen
haufig ausser Haus eingenommen. Gleichzeitig steigt
das gesellschaftliche Nachhaltigkeitsbewusstsein
bei den Konsumentinnen und Konsumenten.

Die Gemeinschaftsgastronomie nimmt damit eine
wichtige Rolle ein, wenn es darum geht, Informatio-
nen zu nachhaltigem Konsum zur Verfligung zu stel-
len und eine ausgewogene und umweltfreundliche
Erndhrung zu férdern. Schaut man sich die grossen
Anbieter der Gemeinschaftsgastronomie an, so ha-
ben viele auf diese Bediirfnisse bereits reagiert und
Nachhaltigkeitsinitiativen lanciert. Dennoch fehlt
es den Gasten vielfach an einer umfassenden und
verstandlichen Bewertung und Kennzeichnung von
Speisen. Um diese Informationen bereitzustellen,
benétigen Kiichenverantwortliche unkomplizierte
und dennoch wissenschaftlich fundierte Werkzeuge,
mit denen sie sowohl ausgewogene wie auch um-
weltschonende Meniis zusammenstellen kénnen.
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Genau hier setzt der Meni-Nachhaltigkeits-Index
(MNI) an. Mittels MNI wird den Kiichenverantwortli-
chen ersichtlich, welche der, im Modell ausgewahl-
ten Nahrstoffe im Vergleich zu den Empfehlungen
in zu hohen oder zu geringen Mengen im Menii vor-
kommen und welche umweltbelastende Wirkung
das Meni verursacht. Aufgrund dieser Informatio-
nen kénnen dann Meniikomponenten ausgetauscht
und das Meniiangebot nachhaltiger gestaltet wer-
den.

WISSENSCHAFTLICH FUNDIERTE BEWERTUNG
Der MNI bewertet Tellergerichte in den Dimensionen
(erndhrungsphysiologische) Ausgewogenheit und
Umweltfreundlichkeit. Wie ausgewogen ein Meni
ist, wird im MNI iber die erndhrungsphysiologischen
Balancepunkte (EBP) ausgedriickt. Diese beriicksich-
tigen verschiedene Nahrstoffe, Energiegehalt sowie
die Obst- und Gemiisemenge eines Menis im Ver-
gleich mit aktuellen Empfehlungen. Durch die Gegen-
Uiberstellung (siehe Tabelle Seite 11)) von gesundheits-
férdernden Nahrstoffen («qualifizierenden Nahrstof-
fen» wie beispielweise ungesattigte Fettsduren) und
Zutaten wie Salz und Zucker, die bei (ibermdssigem
Konsum eher ungesund sind («disqualifizierende
Nahrstoffe»), entsteht ein Kennwert. Er gibt an,
ob eine Mahlzeit ausgewogen ist oder nicht. Das
EBP-Model lehnt sich - wie zum Beispiel auch der
NutriScore, welcherin aller Munde ist —an das Model
der Food Standard Agency (FSA) an.

Das EBP-Modell richtet sich an gesunde Erwachsene
im Alter zwischen 19 und 65 Jahren mit Giberwiegend
sitzenden Tatigkeiten (Physical Activity Level,
PAL=1,4; zum Beispiel Bliroangestellte). Die heran-
gezogenen Referenzwerte beziehen sich jeweils auf
eine optimale Mittagsmahlzeit mit 700 Kilokalorien,
entsprechend dem Drittelansatz, ausgehend von
2150 Kilokalorien taglich.

Die 6kologische Nachhaltigkeit von Speisen wird mit
der Methode der 6kologischen Knappheit berechnet.
Diese umfasst ein breites Spektrum von &kologi-
schen Risiken wie Ressourcenknappheit oder Emis-
sionen und gewichtet diese gemdss umweltpoliti-
schen Zielen. Die daraus resultierenden Werte
werden in Umweltbelastungspunkten (UBP) aus-
gedriickt, die fiir viele Lebensmittel verfiigbar sind
und fiir den MNI aufbereitet wurden.

KOMMUNIZIEREN, JA ODER NEIN?

Die erndhrungsphysiologischen Balancepunkte und
Umweltbelastungspunkte lassen sich auf verschie-
dene Arten kommunizieren. Wenn der MNI in ein
bestehendes Warenwirtschaftssystem integriert
werden kann, erhalten Kiichenverantwortliche di-
rekt nach Eingabe der Rezepturen die Information,
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TABELLE 1: NAHRSTOFFE (INKLUSIVE ENERGIE SOWIE OBST- UND GEMUSEMENGE),

DIE IM EBP-MODELL BERUCKSICHTIG WERDEN.

Disqualifizierende Nahrstoffe

Qualifizierende Nahrstoffe

Natriumchlorid (Salz)

Obst- und Gemiisemenge

wie ihre Menis in den beiden Dimensionen abschnei-
den. Dazu werden die Informationen (eingesetzte
Zutaten inklusive Mengenangaben und weitere rele-
vante Kriterien, wie zum Beispiel die Anbau-Art)
automatisch im MNI-Tool berechnet. Kichenver-
antwortliche kénnen so auch auf einen Blick am
Bildschirm tberpriifen, was bereits kleine Rezep-
turanpassungen ausmachen. Das starkt die Selbst-
kompetenz. Beispielsweise kann bei einem griechi-
schen Salat das Salz weggelassen werden, da der
Fetakdse selbst schon sehr salzig ist. Dadurch ver-
bessern sich die EBP-Werte des Menis.

Gleichzeitig besteht auch die Mdéglichkeit, diese In-
formation an die Gaste weiterzugeben. Damit die
Gdaste moglichst rasch und ohne grosses Vorwissen
ihre Menis auswéhlen kénnen, muss die Informa-
tion des MNI fiir den Alltag stark vereinfacht wer-
den. Um trotz Vereinfachung keine Informationen
zu verlieren, bleiben in der Kommunikation beide
Dimensionen bestehen und sollen bewusst nicht in
einem aggregierten Wert zusammengefasst wer-
den. Eine Méglichkeit ist zum Beispiel die Darstellung
auf je einer Flinfer-Skala, von der sich in einer Studie
gezeigt hat, dass diese gut verstandlich ist (siehe Ab-
bildung 1). Entsprechend dem Transparenzanspruch
muss sich dabei ein Betrieb auch bewusst sein, dass
einige Speisen in beiden Nachhaltigkeitsdimensio-
nen nicht immer gleich gut abschneiden. Der MNI
liefert eine Orientierungshilfe, anhand dieser der
Gast entsprechend seiner persénlichen Praferenzen
entscheiden kann.

MNI 2.0

Der Meni-Nachhaltigkeits-Index (MNI), welcher
erstmals gleichzeitig 6kologische und gesundheit-
liche Kriterien beriicksichtigt, wurde im Rahmen ei-
nes Forschungsprojektes an der ZHAW weiterent-
wickelt. Zusammen mit den ZFV-Unternehmungen
wurde der MNI auf seine Praxistauglichkeit getestet
und wurden Nachhaltigkeitsinformationen im Rah-
men einer Studie an die Gdste kommuniziert. Das
Projekt wurde von der Stiftung Mercator Schweiz
unterstitzt. Dariiber hinaus werden aktuell weitere
Studien durchgefiihrt, die Aufschluss dariiber geben
sollen, wie die beiden Dimensionen des MNI wir-
kungsvoll kommuniziert werden kénnen. Der MNI
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beriicksichtigt aktuell nur die 6kologischen sowie
gesundheitlichen Kriterien einer nachhaltigen Erndh-
rung; Wirtschafts- oder Sozialvertraglichkeit wur-
den aufgrund der Komplexitdt bislang nicht integ-
riert. Ebenso berticksichtigt er aktuell im Modell zur
Ausgewogenheit noch keine spezifischen Gésteziel-
gruppen, wie zum Beispiel Jugendliche oder Perso-
nengruppen Uber 65 Jahre.

Trotz einiger Herausforderungen, die die Integration
des MNI in ein bestehendes System mit sich bringt,
wird der ZFV zukiinftig mit dem MNI arbeiten und
diesen schrittweise in den Betrieben einfiihren. Um
den MNI in seiner Anwendung weiter zu verbessern
und eine Implementierung zu vereinfachen, sind
weitere Projekte mit interessierten Betrieben notig.
Mehr Informationen zum MNI finden sich unter
www.zhaw.ch/Isfm/mni «
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Abbildung oben:
Magliche Darstel-
lung der beiden
Dimensionen - je
mehr ausgefiillte
Herzen bzw.
Blatter, desto
ausgewogener
bzw. umwelt-
freundlicher das
Menii.
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