		
Fragenkatalog mit Antworten
Definitionen und Hintergrund
1. Definiere die Begriffe „vegan“, „vegetarisch“ und „flexitarisch“. 
· Vegetarisch: Vegetarisch lebende Menschen verzehren neben pflanzlichen
Nahrungsmitteln nur solche Produkte, die von lebenden Tieren stammen, z. B.
Milch, Eier und Honig. Gemieden werden Fleisch und Fisch, aber auch alle daraus
hergestellten Produkte, z. B. Gelatine oder Schmalz.
· Vegan: Vegan lebende Menschen lehnen den Konsum von tierischen
Nahrungsmitteln (wie Fleisch, Fisch, Eier, Milchprodukte, Honig) ab. Das
Konsumverhalten bezieht sich oft nicht nur auf Nahrungsmittel, sondern auch auf
Gebrauchsgegenstände wie Lederwaren, Wolle oder Seide.
· Flexitarismus beschreibt die Tendenz, sich regelmäßig für pflanzenbasierte Mahlzeiten zu entscheiden, obwohl man nicht strikt vegetarisch oder vegan lebt.
2. Nenne einige berühmte vegan lebende Personen.
· Billie Eilish, Lewis Hamilton, Ariana Grande, Natalie Portman, Venus Williams, Benedict Cumberbatch, Liam Hemsworth, Serena Williams, Pamela Anderson, Sadie Sink …
3. Was sind die ethischen Hauptargumente, um auf tierische Produkte zu verzichten?
a. Massentierhaltung fördert die Entwicklung von Respekt und Mitgefühl gegenüber Tieren.
b. Tiere in der Massentierhaltung leben meist ihr ganzes Leben eingesperrt und nicht unter artgerechten Bedingungen.
c. Damit Tierhaltung wirtschaftlich bleibt, werden Tiere auf schnelles Wachstum und minimale Platznutzung getrimmt.
d. Tiere in intensiver Haltung sind oft krankheitsanfällig und erhalten regelmäßig Medikamente wie Antibiotika.
e. In modernen Tierhaltungsbetrieben steht das Tierwohl immer an erster Stelle.

4. Was sind die gesundheitlichen Hauptargumente, um auf tierische Produkte zu verzichten?
a. Weniger gesättigte Fettsäuren & Cholesterin
b. Weniger ungesättigte Fettsäuren
c. Mehr freie Radikale
d. Mehr Ballaststoffe, Antioxidantien & sekundäre Pflanzenstoffe
5. Was sind die ökologischen Hauptargumente, um auf tierische Produkte zu verzichten?
a. Hoher Fleischkonsum fördert die Rodung des Regenwalds, vor allem im Amazonasgebiet.
b. Tierhaltung verursacht Treibhausgase wie CO₂, Methan und Lachgas, die den Klimawandel beschleunigen.
c. Die Massentierhaltung verbessert die Bodenqualität durch natürliche Düngung mit Gülle.
d. Die Produktion tierischer Lebensmittel benötigt deutlich mehr Fläche als die Erzeugung pflanzlicher Nahrungsmittel.
6. Wie viel Prozent der landwirtschaftlich genutzten Fläche weltweit werden von Nutztieren benötigt?
a. 60 %
b. 80 %
c. 45 %
7. Ordne die folgenden Lebensmittel nach ihren Treibhausgasemissionen – in absteigender Reihenfolge.
a. Rind
b. Käse
c. Eier
d. Reis
e. Äpfel

8. Warum gilt Biolandwirtschaft global betrachtet nicht als ideale Alternative zur konventionellen Landwirtschaft?
a. Weil sie deutlich höhere Treibhausgasemissionen verursacht.
b. Weil mehr chemische Pflanzenschutzmittel eingesetzt werden.
c. Weil sie 30–50 % geringere Erträge liefert.
9. Gibt es Sojaanbaugebiete in Österreich?
a. Ja
b. Nein
10. Wie trägt Veganismus zu einem nachhaltigen Lebensstil bei?
· Verbraucht weniger Wasser als omnivore Ernährung.
· Verbraucht weniger Fläche als omnivore Ernährung. 
· Durch den direkten Verzehr von pflanzlichen Nahrungsmitteln können mehr Menschen ernährt werden.
· Unser „Nahrungsfußabdruck“ umfasst ca. ein Drittel unseres Gesamtfußabdrucks, ein Umstieg auf vegetarische Ernährung bringt eine Reduktion des Fußabdrucks um 40 %.
· …
11. Ungefähr welcher Anteil des weltweit produzierten Sojas wird für Tierfutter verwendet?
a. Ca. 80 %
b. Ca. 50 %
c. Ca. 15 %
12. Wie viel Prozent der Schweine leben in Österreich in Bio-Freilandhaltung?
a. 20 %
b. 10 %
c. 5 %
d. Weniger als 2 %
13. Welche ethischen Argumente gibt es, keine Eier zu essen?
a. In der Eiproduktion sterben auch Tiere. 
b. Hühner sterben durch das Eierlegen selbst.
c. Legehennen leben häufig auf sehr engem Raum.
d. Qualzüchtungen der Legehennen führen zu schweren gesundheitlichen Problemen.
14. Aus welchen ethischen Gründen konsumieren Veganer:innen keine Milchprodukte?
a. In der Milchproduktion sterben auch Tiere.
b. Milchkühe werden immer zu Fleisch verarbeitet.
c. Die Tiere müssen unnatürlich viel Milch geben.
d. Milchkühe können keine Kälber haben.
15. Wie viele Tiere isst eine österreichische Person durchschnittlich in ihrem Leben?
a. Rund 1.300
b. Rund 500
c. Rund 5.000
d. Rund 130
Gütesiegel
16. Was sind die zwei wichtigsten vegan-vegetarischen Gütesiegel in Österreich und wer vergibt sie?
a. Veganblume – vergeben von der Vegan Society
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b. V-Label – vergeben von der Veganen Gesellschaft Österreich
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c. Fairtrade-Logo – vergeben von Fairtrade.at
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d. [image: ]Vegan 100 % – vergeben von der Veganen Gesellschaft Österreich




17. Welche Aussagen über das vegane Gütesiegel (V-Label) sind korrekt?
a. Es garantiert, dass das Produkt frei von Allergenen ist.
b. Es sagt etwas über die Nachhaltigkeit der Verpackung aus.
c. Es stellt sicher, dass für das Produkt keine Tierversuche durchgeführt wurden.
d. Es garantiert, dass das Produkt keine tierischen Inhaltsstoffe enthält.



18. Wie groß ist der Anteil vegetarisch/vegan lebender Menschen in Österreich?
a. Etwa 5 % leben vegan.
b. Etwa 10 % leben vegetarisch/pescetarisch.
c. Etwa 1 % lebt vegan.
d. Etwa 30 % leben vegetarisch/pescetarisch.

19. Warum können Fruchtsäfte, Wein und Essig für vegan lebende Menschen problematisch sein?
a. Weil sie mit roten Blattläusen gefärbt sind.
b. Weil Insekten bei der Ernte der Pflanzen sterben.
c. Weil sie teilweise mithilfe von Gelatine gefiltert werden.
d. Weil sie oft Honig enthalten.
20. Warum kann Käse für vegetarisch lebende Menschen problematisch sein?
a. Käse kann mit tierischem Lab gewonnen sein.
b. Käse wird immer mit tierischem Lab hergestellt.
c. In Käse ist oft Gelatine enthalten.
d. In Käse ist immer Gelatine enthalten.
21. Was kann in Süßwaren (wie Gummibärchen) und Suppen enthalten sein, das für vegetarisch oder vegan lebende Menschen problematisch ist?
a. Klare Suppen enthalten immer Milchpulver.
b. Süßwaren können Gelatine enthalten.
c. Klare Suppen können Hühnersuppen sein.
d. Süßwaren müssen nicht als vegetarisch deklariert werden.
22. Warum ist die Deklaration von Zusatzstoffen für vegan lebende Menschen besonders wichtig?
· Da einige Zusatzstoffe tierischen Ursprungs sein können, z. B. Karmin, Schellack ...
23. Was bedeutet der Zusatzstoff mit der E-Nummer E120?
a. E120 bedeutet, dass in dem Produkt Stoffe tierischer Herkunft enthalten sind.
b. E120 steht für Honig.
c. E120 steht für Milchpulver.
d. E120 steht für Karmin von Schildläusen und wird als roter Farbstoff zugesetzt.

Gesundheit
24. Welche Lebensmittel dienen als vegane Eiweißquelle?
a. Hülsenfrüchte (Sojabohnen, Linsen, Kichererbsen ...)
b. Magere Milchprodukte
c. Fleischalternativen wie Tofu, Tempeh, Seitan, texturiertes Soja
d. Vollkorngetreide
e. Kartoffeln
25. Welche Lebensmittelgruppen können kombiniert werden, um die biologische Wertigkeit von Eiweiß zu erhöhen? Nenne 2 Beispiele!
· Hülsenfrüchte + Getreide
· Mais + Bohnen; Kichererbsen + Weizen; Linsen + Reis; Sojabohnen + Weizen; Nudeln + Linsen; Tofu + Reis; Falafel + Brot; Hummus + Brot ...
26. Was sind gute vegane Eisenquellen?
a. Frisches Obst
b. Vollkorngetreide
c. Hülsenfrüchte
d. Pflanzliche Öle
e. Nüsse und Ölsamen
27. Was sind gute vegane Kalziumquellen?
a. Sesam/Tahin
b. Beeren
c. Kalziumreiches Mineralwasser
d. Grünes (Blatt-)Gemüse
28. Was sind gute vegane Omega-3-Fettsäure-Quellen?
a. Mohn
b. Kaltgepresste Öle wie Lein-, Walnuss- und Hanföl
c. Rapsöl
d. Samen wie Lein- und Chiasamen
e. Kokosöl
29. Welcher Nährstoff sollte in einer veganen Ernährung unbedingt supplementiert werden?
a. Vitamin E
b. Vitamin B12
c. Eisen
d. Magnesium
30. Wie kann die Bioverfügbarkeit von Eisen und Zink erhöht werden?
a. Durch die Kombination mit Vitamin C.
b. Durch die Kombination mit Zimt.
c. Pflanzliches Eisen ist nie bioverfügbar.
d. Durch die gemeinsame Aufnahme mit Kaffee.
31. Was sind die Vorteile einer veganen Ernährung für laktoseintolerante Menschen?
· Alle veganen Gerichte sind für laktoseintolerante Menschen geeignet, da vegane Milchalternativen auch keine Laktose enthalten.
32. Was sind die gesundheitlichen Vorteile einer veganen Ernährung?
a. Hohe Ballaststoffzufuhr
b. Risikoreduktion Typ-2-Diabetes und Herz-Kreislauf-Erkrankungen
c. Eisenverfügbarkeit pflanzlicher Lebensmittel
d. Risikoreduktion Typ-1-Diabetes
Milch- und Fleischalternativen
33. Nennen Sie 3 Alternativen zu Kuhmilch.
· Sojadrink 
· Getreidedrink (z. B. Hafer, Reis, Dinkel)
· Nussdrink (z. B. Mandel, Haselnuss, Kokos, Cashew)
· Saatendrink (z. B. Quinoa, Hanf)
34. Welche der folgenden Aussagen zur Herstellung pflanzlichen Käses ist korrekt? 
a. Pflanzlicher Käse kann aus Nüssen wie Cashewnüssen hergestellt werden.
b. Für fermentierten veganen Käse können probiotische Kulturen verwendet werden.
c. Analoger Käse aus Stärke, Öl und Molkenpulver ist eine hochwertige vegane Alternative.
d. Viele industriell hergestellte Analogkäse sind nicht vegan oder sogar nicht vegetarisch.

35. Wie kann man Speisen käsigen Geschmack verleihen, ohne Käse zu verwenden?
a. Durch die Zugabe von Hefeflocken.
b. Gemahlene Nüsse, Salz, Knoblauch und Hefeflocken eignen sich als Parmesanalternative.
c. Durch die Zugabe von Paprikapulver.
d. Durch die Zugabe von Butter.
36. Welche Aussagen zu pflanzlichen Alternativen treffen zu? 
a. Veganer Topfen kann aus zerdrücktem Seiden- oder Naturtofu hergestellt werden.
b. Es gibt keine pflanzlichen Topfenalternativen im Handel.
c. Pflanzlicher Sauerrahm wird u. a. aus fermentierten Soja-Alternativen hergestellt.
d. Mit Zitronensaft kann aus Sojajoghurt pflanzlicher Sauerrahm hergestellt werden.

37. Welche pflanzlichen Alternativen zu Obers gibt es?
a. Sojasahne/Soja-Cuisine
b. Reissahne
c. Hafersahne
d. Erbsensahne
38. Welche pflanzlichen Alternativen zu Joghurt gibt es?
· Sojajoghurt
· Haferjoghurt
· Kokosjoghurt
· Mandeljoghurt
· Cashewjoghurt
39. Zähle 3 gängige Fleischalternativen auf.
· Sojaprodukte (Tofu, Tempeh, texturiertes Soja)
· Seitan (Weizenprotein)
· TVP (texturiertes Sojaprotein)
· Erbsenprotein
· Jackfrucht/Pilze
40. Wie wird Seitan hergestellt? Bringe die Schritte in die richtige Reihenfolge.
1. Aus Mehl (oder Glutenpulver) und Wasser wird ein Teig angerührt. 
2. Die Stärke wird ausgewaschen, bis ein sehr elastischer Teig aus Gluten entsteht.
3. Der Teig wird in einer würzigen, klaren Suppe geköchelt.
4. Danach kann der Teig wie gewünscht weiterverarbeitet werden.


41. Wie wird Tofu hergestellt? 
a. Tofu wird aus geronnener Sojamilch hergestellt.
b. Tofu wird aus Weizengluten gewonnen.
c. Tofu wird aus fermentierter Sojamilch hergestellt.
d. Tofu wird aus Hafermilch mit Bakterienkulturen gewonnen.
42. Was ist TVP und wie verwendet man es?
a. Beispielsweise gehackt, als Schnetzel, als Körner, als Steak oder Burger erhältlich.
b. Kurz für „texturiertes Pflanzenprotein“. Wird aus Sojamehl hergestellt, das entfettet und erhitzt wird, sodass feines Granulat entsteht.
c. TVP besteht aus fermentierten Pilzen.
d. Wird in Scheiben in der Pfanne gebraten bzw. roh konsumiert.
43. Was ist bei der Zubereitung von TVP zu beachten?
· Es muss vorher rehydriert werden, am besten in einer aromatischen Flüssigkeit, da es kaum Eigengeschmack hat.

Ei- & Bindemittel-Alternativen und Soßen, Suppen, Fonds
44. Welche Ei-Alternativen gibt es? Nenne 3.
· Tofu/Sojamilch/Leinsamen/Banane/Natron/Backpulver/Agar/Irisches Moos/Pfeilwurz/industrielle Eiersatzprodukte/Apfelmus/Chiasamen
45. Welche Gewürze eignen sich als Alternative zu Ei?
a. Kurkuma für eine eiähnliche Farbe
b. Hefeflocken für Eigeschmack
c. Kala Namak für Eigeschmack
d. Paprikapulver für eine eiähnliche Farbe
46. Welche pflanzlichen Alternativen gibt es zu herkömmlicher Butter?
a. Zerdrückte Banane oder Apfelmus
b. Pflanzliche Margarine – Geschmack und Backqualität fast gleich
c. Pflanzliche Öle, wenn es um Fett geht
d. Agar – Geschmack und Backqualität fast gleich
47. Nenne 3 alternative Bindemittel.
· Pfeilwurz/Agar/Xanthan/Knorpeltang/Gummiarabikum/Johannisbrotkernmehl/Guarkernmehl/Gellan/Kudzu/Kuzu/Sago

48. Was sind gängige Gelatine-Alternativen?
a. Agar
b. Johannisbrotkernmehl
c. Pektin
d. Kala Namak
49. Wie wird Agar verwendet? 
· Agar muss aufgelöst und dann erhitzt werden, braucht jedoch keine Kühlzeit. Agar wird schon bei 38 °C aktiv und bindet innerhalb von Minuten.
50. Bringe die Zubereitungsschritte von heller Soße in die richtige Reihenfolge.
1. Margarine oder Öl (für fettarme Variante pfl. Milch) erhitzen.
2. Langsam und stetig Mehl hinzufügen.
3. Mit Gemüsefond und pfl. Milch aufgießen und/oder nach Belieben würzen.
4. Eventuell zum Schluss mit Joya Finesse verfeinern.
51. Bringe die Zubereitungsschritte von brauner Soße in die richtige Reihenfolge.
1. Zwiebel und Wurzelwerk goldbraun rösten.
2. Tomatenmark hinzufügen (bei Bedarf auch Mehl) und weiterrösten.
3. Mit Gemüsefond/Wasser ablöschen.
4. Mit Sojasauce und Agavensirup nach Belieben würzen.
52. Beschreibe die Herstellung von Soßen mit Röstaroma.
· Anbraten von Wurzelgemüse, Zwiebeln und Tomatenmark, mit Rotwein und Wasser ablöschen, evtl. Räuchertofu und/oder Rauchsalz. Pilzabschnitte (Reste v. Pilzen), wenn vorhanden, mitrösten. Nach Belieben können Gewürze hinzugefügt werden, die bei der Fleischzubereitung oft verwendet werden (deklarierte Hühnchengewürze usw.).
Aufstriche, Geschmacksgebung, Weltküche
53. Welche Rohmaterialien eignen sich gut als Basis für Aufstriche?
· Nüsse und Samen (Cashews, Leinsamen, Sonnenblumenkerne, Mandeln, Sesam, Kürbiskerne ...)
· Gemüse (Tomaten, Avocado, Zucchini, Beete, Karotte ...)
· (Gekochte) Hülsenfrüchte (Linsen, Bohnen, Kichererbsen …)
54. Beschreibe 2 vegane Aufstriche deiner Wahl.
55. Was sind die Grundzutaten von Hummus?
a. Kichererbsen, Tomaten, Petersilie, Knoblauch, Salz
b. Kichererbsen, Tahin, Zitrone, Kreuzkümmel, Knoblauch, Olivenöl, Salz
c. Avocado, Limetten, Tomaten, Chili
d. Bohnen, Tahin, Zitrone, Kreuzkümmel, Knoblauch, Öl, Salz
56. Beschreibe Umami als Geschmacksträger und worin es sich befindet.
· Stammt aus dem Japanischen und bedeutet „herzhaft“ oder „herrlich“. Pikant und reich im Geschmack („Wohlgeschmack“), ein milder, aber dauerhafter Nachgeschmack. Oft mit Fleischgeschmack assoziiert. Natürlich zu finden ist umami z. B. in Kombu, Shiitakepilzen, Tomaten(-mark), Sojasauce und Parmesan.
57. Welche Algenarten eignen sich gut zum Würzen? 
a. Wakame
b. Nori
c. Shiitake
d. Agar
58. Nennen Sie 3 vegane Gerichte aus der asiatischen Küche.
· (Linsen-)Dal; Mapo Tofu; Vegetable Biryani; Frühlingsrollen (mit Gemüse); Vegetable Samosa; Chana Masala …
59. Nennen Sie 3 vegane Gerichte aus der mediterranen/nahöstlichen Küche.
· Hummus im Fladenbrot; Fattoush; Fava-Dip; Ratatouille; Baba Ganoush; Muhammara; Pasta Arrabiata; Pizza Marinara …
60. Nennen Sie 3 vegane Gerichte aus der afrikanischen Küche.
· Injera; Shiro (Kichererbsenbrei); Fufu; Ful Medames; Ugali (Mais-Porridge) …
Spezialisierung und Marketing
61. Welche Sprossen kennst du?
· Samen: Alfalfa, Klee, Bockshornklee, Brokkoli, Kohl, Kresse, Senf, Mais, Radieschen, Sellerie, Fenchel, Petersilie, Zwiebeln, Lauch, Frühlingszwiebeln, Sesam-, Sonnenblumen-, Mandel-, Haselnuss-, Erdnuss- und Leinsamen
· Hülsenfrüchte: Mungo-, Adzuki- und Sojabohnen, Linsen und Kichererbsen
· Getreide: Hafer, Weizen, Mais, Reis, Roggen, Kamut, Quinoa, Amaranth und Buchweizen
62. Nenne 3 Gerichte der österreichischen Küche, die du veganisieren kannst.
· Schnitzel (Seitanschnitzel, Tofuschnitzel), Gulasch (mit TVP-Schnetzeln), Palatschinken, Obstknödel, Apfelstrudel, Krautfleckerl, Petersilkartoffeln, Käferbohnensalat, Käsespätzle (veg. Käse), Kartoffelpüree, Cremesuppen (veganes Obers), Braten (mit TVP) … 
63. Nenne 2–3 klassische Desserts, die von Natur aus vegan oder leicht zu veganisieren sind!
· Sorbets, Apfelstrudel, Mango Sticky Rice (thailändisch), Halva (orientalische Spezialität aus Tahin und Zucker), Fruchtkompott (ohne Gelatine), Obstsalat, Palatschinken (pfl. Milch; Eialternative wie Apfelmus oder Sprudelwasser), Blechkuchen (Öl statt Ei), Pudding (pfl. Milch), Mousse au Chocolat (Aquafaba oder Seidentofu statt Sahne), Kaiserschmarrn (pfl. Milch, Eialternative) … 
64. Worauf ist bei der Zubereitung von veganem Geschmortem und Kurzgebratenem zu achten?
a. Geschmortes sollte mit geringer Hitze gegart werden, damit es nicht austrocknet. Bei Bedarf kann Schmorflüssigkeit (Gemüsebrühe) nachgegossen werden.
b. Geschmortes sollte bei möglichst hoher Hitze gegart werden, damit es schneller weich wird.
c. Kurzgebratenes wird scharf angebraten, das sorgt für starkes Röstaroma und intensiven Geschmack.
d. Beim Kurzbraten sollte die Pfanne nur leicht erhitzt werden, um das Anbrennen zu vermeiden.
e. Geschmortes Gemüse sollte ständig gewendet und umgerührt werden, damit es nicht anbrennt.
65. Wie würdest du eine vegane Brettljause zusammenstellen?
66. Nenne die Zielgruppen für vegane Küche.
· Veganer:innen, Vegetarier:innen
· Gesundheitsbewusste Menschen
· Personen, die weniger Fleisch konsumieren möchten/Flexitarier:innen
67. Wie sind die Kostenfaktoren bei veganer Küche verglichen mit der herkömmlichen Küche?
a. Pflanzliche Gerichte sind im Allgemeinen billiger.
b. Sojafleisch ist um ein Vielfaches billiger als vergleichbares Fleisch.
c. Pflanzliche Gerichte sind im Allgemeinen teurer.
d. Sojafleisch ist um ein Vielfaches teurer als vergleichbares Fleisch.
68. Nenne Bezugsquellen für vegane Alternativen.
· Supermärkte (vegan: Maran Vegan, Veganz, Pflanzilla; herkömmlich: Spar, Hofer, Lidl, Billa, Denns, DM, Billa Plus ...)
· Großhandel (Pfeiffer, AGM, Kastner, Kienast, Biogast, Vegourmet, Velivery)
· Online-Shops (Velivery, Veganz, Veganversand Lebensweise, Biovegan Versand, Vegini, Veggy Star, Veggie Goodies)
· Marken (Green Mountain, Planted, Zack die Bohne, Revo, Joya, Alpro, Violife ...)
69. Was sind wirtschaftliche Argumente für eine vegane Gemeinschaftsverpflegung?
a. Gesundes Mittagessen steigert die Leistungsfähigkeit.
b. Viele Menschen verzichten auf Fleisch bzw. möchten den Konsum von tierischen Produkten reduzieren. Mit einem veganen Angebot werden mehrere Zielgruppen abgedeckt.
c. Institutionen, in denen Gemeinschaftsverpflegung angeboten wird, haben oft Richtlinien zur Nachhaltigkeit bzw. möchten ein „grünes“, gesundes Erscheinungsbild haben.
d. Pflanzliche Gerichte sind im Allgemeinen billiger.
70. Wie kommuniziert man eine vegane Speisekarte am besten an die Kundschaft (mehrere Antworten möglich)?
a. Nicht alle pflanzenbasierten Gerichte mit „vegetarisch“ oder „vegan“ betiteln, da Menschen durch diese Begriffe abgeschreckt werden können.
b. Die Gerichte sollten attraktive Namen erhalten, die wohlschmeckend klingen.
c. Die Kategorie (vegetarisch/vegan) sollte im Vordergrund stehen.
d. Die Gerichte sollten in einem abgetrennten Bereich stehen, damit Veganer:innen sie finden.
71. Welche Begriffe sind verkaufsfördernd?
a. Vegan/vegetarisch
b. Gesundheitsbezogene Worte (fettarm, cholesterinfrei ...)
c. Mundgefühl, Textur
d. Geschmack
72. Welche Begriffe sind verkaufsschädigend?
a. Vegan/vegetarisch
b. Gesundheitsbezogene Worte (fettarm, cholesterinfrei ...)
c. Herkunft des Rezepts/Lebensmittels
d. Geschmack, Zubereitungsart
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