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IM FOKUS: NACHHALTIGKEIT

Wie nachhaltig ist 
mein Menü?

 Das Bewusstsein für eine nachhaltige Ernährung wächst. 
Immer mehr Konsumentinnen und Konsumenten interessieren 
sich dafür, welche Auswirkungen ihre Ernährung auf die Umwelt, 
aber auch ihre eigene Gesundheit hat. Mit dem Menü-Nachhal-
tigkeits-Index können Betriebe der Gemeinschaftsgastrono-
mie Mittagsmenüs bewerten und ihre Gäste darüber informie-
ren wie ausgewogen und umweltfreundlich ein Tellergericht 
ist. Autorinnen: Verena Berger und Claudia Müller

Der ZFV wird 

zukünftig mit dem 

MNI arbeiten  

und diesen schritt-

weise in den 

Betrieben einfüh-

ren.
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Gäste möglichst rasch und ohne grosses Vorwissen 
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einem aggregierten Wert zusammengefasst wer-
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muss sich dabei ein Betrieb auch bewusst sein, dass 
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liefert eine Orientierungshilfe, anhand dieser der 

MNI 2.0
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TABELLE 1: NÄHRSTOFFE (INKLUSIVE ENERGIE SOWIE OBST- UND GEMÜSEMENGE),  

DIE IM EBP-MODELL BERÜCKSICHTIG WERDEN.

Disqualifizierende Nährstoffe Qualifizierende Nährstoffe

Energie Ungesättigte Fettsäuren

Fett gesamt Kohlenhydrate

Zucker Proteine

Natriumchlorid (Salz) Obst- und Gemüsemenge

Abbildung oben: 

Mögliche Darstel-

lung der beiden 

Dimensionen – je 

mehr ausgefüllte 

Herzen bzw. 

Blätter, desto 

ausgewogener 

bzw. umwelt-

freundlicher das 

Menü.
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