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Erarbeitung eines Sets von umweltfreundlichen,
ausgewogenen und «beliebten» Meniis fur
Alterszentren und Personalrestaurants der Stadt Ziirich

Untersuchung von verschiedenen Interventionen zur
Forderung einer umweltfreundlichen Mentwabhl
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> Umweltbelastung

* Methode der 6kologischen Knappheit 2013
Fir die Umweltproblematik der Uberfischung wurde eine Erweiterung dieser
Methodik erarbeitet, welche im Rahmen dieses Projekts erstmals angewendet

werden konnte.?
* Treibhausgasemissionen («Klimabilanz») gemass IPCC3

* Kumulierter Energieaufwand («graue Energie»)*
Methoden

U1) Ausgewogenheit °
Ernahrungsphysiologische Balancepunkte
Disqualifizierende

Néahrstoffe
Energie, Fett, Zucker, Salz
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Qualifizierende Néahrstoffe
Ungeséttigte Fettsduren,

Kohlenhydrate, Proteine,
Obst/Gemiise

Skala EBP-Modell:

0 bis 20 = ausgewogen

< 0 bis -12 = akzeptabel

< -12 bis -40 = unausgewogen

@ Beliebtheit

Abschatzung anhand der Verkaufswahrscheinlichkeit unter Beriicksichtigung des Menlangebots

1 Frischknecht, R., Biisser Knépfel, S., Flury, K., Stucki, M., & Ahmadi, M. (2013). Okofaktoren Schweiz 2013 gemass der Methode der 6kologischen Knappheit. Methodische Grundlagen und An-wendung auf die Schweiz. Bundesamt fiir Umwelt BAFU.Itten und Stucki, 2021

2 jtten, R., & Stucki, M. (2021). Okofaktoren marine Fischressourcen. Institut fiir Umwelt und Natiirli-che Ressourcen, Ziircher Hochschule fiir Angewandte Wissenschaften (ZHAW). https://doi.org/10.21256/zhaw-2650

31PCC. (2013). Climate Change 2013: The physical science basis. Contribution of working group | to the fifth assessment report of the Intergovernmental Panel on Climate Change. Cambridge University Press. http://www.climatechange2013.org/images/report/WG1AR5 ALL FINAL.pdf

4 Hischier, R., Weidema, B., Althaus, H., Bauer, C., Frischknecht, R., Doka, G., Dones, R., Hellweg, S., Humbert, S., Jungbluth, N., Kéliner, T., Loerinck, Y., Margni, M., & Nemecek, T. (2010). Im-plementation of life cycle impact assessment methods. Swiss Centre for Life Cycle Inventories. www.ecoinvent.org
5 Miiller, C.; Berger, V. (2018). Der Menii-Nachhaltigkeits-Index : Bewertungsgrundlage und Kommunikationsansétze. In: Teitscheid, Petra; Langen, Nina; Speck, Melanie; Rohn, Holger, Hrsg., Nachhaltig auRer Haus essen : von der Idee bis auf den Teller. Miinchen: oekom Verlag. S. 226-241. Verfiigbar

unter: https://doi.org/10.21256/zhaw-3409
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Resultate

Meniis mit d inosten G ) ltbelast Menu Set vor der Optimierung Korrelation EBP und UBP vor und nach der
enus mi er geringsten Gesamtumweltoelastun .. .. . .
gering & . ‘ Optimierung hinsichtlich Ausgewogenheit
ALTERSZENTREN 700 der Mends in Alterszentren
(MIT VOR- UND NACHSPEISE) UBP PERSONALRESTAURANTS UBP
Gemdiise-Fajita mit Reis & Guacamole 1279 Geful:c:ce|2ucihett| auf Lauchbeet mit 1220 g 270 . .
Kartoffelstoc e Cubegt| Meni-Set mit 150 umwelt-
* ot s e
Pilzherbstteller mit Rosti & Blattsalat 1297 Wirzroulade mit Polenta & Peperoni 1287 . s ®s’s I'E' ;' :!l- . * freundlichen Gerichten fur PR und
1700 o *e” . i o® H
Spaghetti mit Kiirbissauce & Blattsalat 1340 Sweet & Sour Tofu mit Reis 1296 o i!.; 'Si.l,:' ; °3g® * . ASZ
1300 ... .y :t. ® : - L] *
Rotes Thaicurry mit Gemdse, 1359 Gemuse-Fritto-Misto mit 1314 * . ’
Belugalinsen, Basmatireis & Salat Schnittlauchkartoffeln & Blattspinat " . )

T Faktoren wie z.B. Transport oder
1379

Weissweinrisotto mit frischen Pilzen & Gemise-Spiessli  mit Polenta & .
Zucchetti nicoise Karotten 1338 Verpackung der Zutaten kdnnen

Menil Set nach der Optimierung .
variiert und entsprechende

Orientalisches Seitan-Geschnetzeltes 1383 Tofu Nasi Goreng mit Reis 1342 - )
mit Couscous Veranderungen in den Umwelt-
Tofu Nasi Goreng mit Reis 1409 | Gemiise-Tajine 1376 o Indikatoren angezeigt werden
Aubergine-Piccata. . mit 1415 Linsen-Gemusecurry mit Samosa 1379 : 2
Tomatenspaghetti & Zucchetti o - N . Optimierung der Ments anhand
. . . 2300 L ® L [ ™ .. .
;?asttt(;al;':osso mit  Grillgemase & 1432 Linguine Ticinese mit Blattsalat 1410 * ’ S : | i l i i ! 3. . neuer EBP-Modelle fiir Senioren
s ® 2:t, ‘e
. s . H ! g® [
Burro E Salvia mit Gemdisestreifen & 1451 Sellerie-Piccata mit Bratkartoffeln & 1426 1200 . M R ! . ¢
Blattsalat Spinat Fleisch- und fischhaltige Gerichte

' deutlich beliebter



https://energieforschung-zuerich.ch/de/projekte/energie-und-klimabewusste-ernahrung-stadtischen-verpflegungsbetrieben/

Ausblick F4

«Spielkarten»

.
(¥) veceranisch

Appenzelle
mit Apfelnr

//
'/
Saison /
Umweltfreundlichkeil 4 “\/ NRRAR
Chili sin
und Nacl

Ausgewogenheit

Saison R\ 7
Ausgewogenheit o —
Umweltfreundlict
Frahlingsrollen mit
gebratenem Reis

und Thai-Gemdse

Winter

* kox

* kK

Factsheets

EINE KLIMA-UND
ENERGIEBEWUSSTE
ERNAHRUNG
Tipps fiir Betriebe

G macl s & aby
Gerichte anbieten.

leischgerichten
reduzieren.
Wenn Fisch, dann auf empfohlene Fi
Label achten (2B. WWF Label Ratg

he Produkte ers
Hafermilch).
Butter durcl

FOODWASTE

25°

SAISONAL WAHLEN!

o

Bio-Produkte

aktiv beh: susern produziert wi
und Gemis

=
l:INFACH UMSETZEN.

« Authentische & attrakti gane Met

talten (z B.

onierung
andern und

Weitere Infos zum MNI

https://www.zhaw.ch/de/lsfm/forschung/form
en-der-zusammenarbeit/menue-
nachhaltigkeits-index/

Kontakt:

Dr. Claudia Mdller, claudia.mueller@zhaw.ch,
Tel. +41 58 934 5453
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