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Der Menü-Nachhaltigkeitsindex als Datenbankanwendung

Zur Förderung einer nachhaltigen Ernäh-
rung in der Gemeinschaftsgastronomie 
wurde am Institut für Lebensmittel- und 
Getränkeinnovation (ILGI) im Rahmen ei-
ner studentischen Arbeit der sogenannte 
Menü-Nachhaltigkeitsindex MNI© entwi-
ckelt. Am Institut für Angewandte Simu-
lation (IAS) wurde zur automatisierten 
Berechnung dieses Indexes eine ent-
sprechende Datenbankanwendung, das 
MNI©-Tool, implementiert.

Der Menü-Nachhaltigkeitsindex MNI©

In ihrer von Dr. Claudia Müller (ILGI) und Prof. Dr. 
Thomas Ott (IAS) betreuten Masterarbeit 
entwick elte Patrizia Grabherr ein konsumen
tenfreundliches Instrument, um bei Menüs in 
der Gemeinschaftsgastronomie die Nachhaltig
keit in den Dimensionen Umwelt und Gesund
heit zu bewerten ¹. Die Umweltbelastung wird 
hierbei durch die sogenannten Umweltbelas
tungspunkte (UBP) angegeben. In Anlehnung 
daran wurde für die Bewertung der gesundheit
lichen Aspekte eines Menüs ein entsprechen
des Berechnungsmodell entwickelt. Die Nach
haltigkeit in der Dimension Gesundheit wird in 
ernährungsphysiologischen Belastungspunkten 
(EBP) ausgedrückt. Zusammengefasst werden 

net werden. Je nach Relevanz des Nährstoffs 
wurden zudem noch verschiedene Gewich
tungsvarianten berücksichtigt und getestet. 
Die Oberfläche des MNI©Tools wurde so 
gestaltet, dass sie der Eingabemaske für 
Rezeptdatenblätter eines Referenzbetriebs der 
Gem einschaftsgastronomie entspricht. Die 
nötigen Rezeptinformationen inklusive der 
Basisprodukte bzw. der Rezeptkomponenten 
können im MNI©Tool in den entsprechenden 
Formularen erfasst werden (Abb. 2). Die 
Menübe schriebe mit dem spezifischen MNI© 
können direkt im Formular ausgedruckt und 
am Verkaufspunkt präsentiert werden.
Das MNI©Tool hat sich in der Praxis bewährt, 
der MenüNachhaltigkeitsindex MNI© wurde in 
der ZHAWMensa im Grüental bereits getestet 
und ist Gegenstand weiterer studentischer 
Arbeiten und Forschungsprojekte. 

¹ Masterarbeit Patrizia Grabherr (2012): Entwicklung  
 eines konsumentenfreundlichen Instruments, um die  
 Nachhaltigkeit von Menüs in der Gemeinsch aftsgastro  
 nomie zu bewerten.

die beiden, für jedes Menü zu berechnenden 
Grössen (UBP und EBP), im MenüNachhaltig
keitsindex MNI© (Abb. 1).

Die Datenbankanwendung MNI©-Tool
Die Umsetzung des MenüNachhaltigkeits
index MNI© als Datenbankanwendung wurde 
am IAS vorgenommen. Schnell hat sich gezeigt, 
dass sämtliche Anforderungen mit Access,  
ein em relationalen Datenbankmanagementsys
tem mit integrierter Entwicklungsumgebung, 
einfach und vollständig erfüllt werden können. 
Grundlage einer jeden Datenbankanwendung 
ist das Datenbankmodell, das beim MNI©Tool 
optimal auf die redundanzfreie und integre 
Datenhaltung abgestimmt wurde. Für die 
Berechnung der EBP sowie UBP wird auf 
diverse Datensätze zurückgegriffen (Bundes
lebensmittelschlüssel (BLS II 3.1), eine Daten
bank für den Nährstoffgehalt von Lebensmit
teln; DACH Referenzwerte für die Nährstoff
zufuhr; ESUservices Ltd. life cycle inventory 
database). All diese Datenstände sind im  
MNI©Tool hinterlegt. Basierend darauf kann im 
MNI©Tool, wie im Berechnungsmodell vorge
sehen, zur Bestimmung der EBP für jeden rele
vanten Nährstoff die quadrierte relative Abwei
chung zum empfohlenen Referenzwert berech

Abb. 2: Formular für Erfassung eines Menüs Abb. 1: MenüNachhaltigkeitsindex MNI© für Menü +


