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Wohin gehen wir essen?

Theoretischer Hintergrund und Fachkunde

Willkommen bei
Vegucation!

Es freut uns, Sie zu unserem Projekt begrifien
zu durfen! Seit fast 15 Jahren erfreut sich Ve-
gucation zunehmender Beliebtheit und erre-
icht mit der Lernplattform auf vegucation.at
einen neuen Meilenstein.

Das vorliegende Lernmaterial steht Ihnen

far lhren Unterricht als Download kostenlos
zur Verflgung. Es soll lhnen als Input und
Unterstutzung dienen, um Schulerinnen

die pflanzenbasierte Ernéihrung und die Zu-
bereitung von rein pflanzlichen Gerichten
néherzubringen — im Rahmen des Unterrichts
zur Erlangung des Zertifikats ,Vegan-veg-
etarische Fachkraft® sowie im alltéiglichen
Schulunterricht.

Die Vegucation-Lernplattform wird nach und
nach erweitert — dartber halten wir Sie auch
in unserem Newsletter am Laufenden, fur den
Sie sich Uber www.vegucation.at anmelden
kénnen.

Viel Freude beim Umsetzen der Unter-
richtsvorschlége und guten Appetit!

—Ihr Vegucation-Team und Felix Hnat

Was ist
Vegucation?

Vegucation ist ein multilaterales Projekt, das
seitens der EU in der Initiative ,Lebenslanges
Lernen® geférdert wird. Das Ziel besteht darin,
Wissen und Kompetenzen zur Zubereitung
von rein pflanzlichen Speisen in Bildungssys-
temen (Schulen, Weiterbildungen, Lehre

etc.) flachendeckend anzubieten und zu
vermitteln. Der Schwerpunkt liegt dabei auf
der Kiichenpraxis sowie dem Know-how zu
den Zusammenhéngen von Erndhrung und

Umwelt. Beides bekommt im Berufsalltag
der Gastronomie, aber auch im alltéglichen
Leben immer mehr Relevanz: Die Nachfrage
nach Plant-based-Produkten in Supermdark-
ten sowie nach rein pflanzlichen Gerichten
in Lokalen steigt stetig. Diesem Bedarf muss
mit einer fundierten Ausbildung begegnet
werden. Daflr wurde Vegucation ins Leben
gerufen — ein Bildungsprojekt rund um die
pflanzenbasierte Kche fur Schilerinnen,
Lehrlinge und bereits ausgebildete
Kéchinnen..

Themenschwerpunkt:

Wohin gehen wir
essen’?

Der Plant-based-Lifestyle liegt momentan
mehr als nur im Trend — die Nachfrage nach
pflanzlichen Speisen bleibt konstant beste-
hen und wéchst sogar weiter! Die Gastron-
omie kann zukunftsféhig bleiben, indem sie
diesen WUnschen der Gdstiinnen nachkom-
mt und ihr Speisenangebot dementspre-
chend anpasst. Allerdings ist nicht nur die
Menugestaltung im Hinblick auf rein pflan-
zliche Gerichte wichtig, auch auf deren Ver-
marktung und Présentation ist ein besonde-
res Augenmerk zu legen.
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Didaktischer Hintergrund

Lehrinhalt/Modul nach Curriculum,Vegan-vegetarische
Fachkraft“Theoretischer Hintergrund und Fachkunde

Schwerpunkt:  Marketing, Angebot und Kommunikation beztglich
pflanzlicher Speisen und Menus betriebs- und zielgrup
penaddquat umsetzen

Thema: Gdastewlnsche und Marketing fur pflanzliches Angebot,
inklusive Speisekartenerstellung fur rein pflanzliche Speisen in
Vegan-friendly-Lokalen; Erstellung eines eigenen
Speisekartenvorschlages

Unterrichtsform:  Arbeitsblatter zur Ausarbeitung (Kopiervorlage im Anhang)

Dauer: ca.20-30 min pro Arbeitsblatt

Was wird gelernt?

4 Schulerinnen lernen, bestimmte 4 Schulerinnen lernen, die
Zutaten in Gerichten fur Kommunikation zu pflanzlicher
verschiedene Erndhrungsweisen Ern&hrung inklusiv zu gestalten
oder Intoleranzen als (z. B. Veganismus als einen
problematisch zu identifizieren (z. B. anderen Ernéhrungsformen
Gelatine in Fruchtsaften oder Lab gleichgestellten Bestandteil der
zur Késeherstellung). Gastronomie zu kommunizieren,

indem pflanzliche Gerichte auf

4 Schulerinnen lernen, die Speisekarten nicht in einer
Entwicklung des Trends und die separaten Rubrik angefuhrt,
GroRe der Zielgruppen zu erkléren. sondern in der Menuubersicht

inkludiert werden).

& Schulerinnen lernen, Marketing der
pflanzlichen Ktche betriebs- und
zielgruppenaddquat umzusetzen.
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Was wird
gebraucht?

Die Unterrichtseinheit basiert auf den
Arbeitsbléttern bzw. der Analyse von Speise-
karten. FUr die Umsetzung werden nur die
Kopien der Arbeitsblétter benétigt. Die Einheit
kann noch lernintensiver gestaltet werden,
indem originale oder abfotografierte
Speisekarten und Menutafeln von der Lehr-
kraft oder den Schilerinnen mitgenommen
(z. B.von ihren Lieblingslokalen) und diese im
Unterricht hinsichtlich des Marketings und
der Kommunikation von pflanzlichem
Speisenangebot analysiert werden.

Wie wird das
Stundenkonzept
umgesetzt?

Die in diesem Dossier vorgestellten Arbeits-
blatter eignen sich als kleine Theorie-Einheit,
bevor anschlieBend zum kiichenpraktischen
Unterricht Gbergegangen wird. Je nach
Préferenz kann mit Arbeitsblatt 1 oder 2
begonnen werden.
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Umsetzungsmaoglichkeit
Im Unterricht

Die in diesem Dossier vorgestellten Arbeitsblétter eignen sich als kleine Theorie-Einheit, bevor
anschlieRend zum kichenpraktischen Unterricht Gbergegangen wird. Je nach Préferenz kann
mit Arbeitsblatt 1 oder 2 begonnen werden. Arbeitsblatt 3 eignet sich zusatzlich als
anschlieRende Ubung.

Themenschwerpunkt/Lernphase:
Arbeitsblatt 1: Vegucation-Video: Winsche der Géstiinnen

& Schulerinnen lernen die Bedeutung von Marketing und Kommunikation von Speisen fur die
Kund:innengewinnung kennen

@ Schulerinnen reflektieren Uber die Gestaltung von Speisekarten und Menutafeln beim
Lokaleingang in Hinblick auf Marketing und ihre kommunikative Wirkung auf potenzielle
Gdaste

Arbeitsblatt 2: Analyse von Speisenkarten
4 Schulerinnen setzen sich mit unterschiedlichen Speisekarten auseinander
& Schulerinnen analysieren verschiedene Speisekarten hinsichtlich der Kommmunikation von

pflanzlichem Angebot

Arbeitsblatt 3: Gestalten einer Speisekarte/eines Menlvorschlags

@ Schulerinnen lernen, selbst eine Speisekarte oder eine Menutafel zu Werbezwecken von
pflanzlichen Gerichten zu gestalten

@ Schulerinnen setzen das erworbene Wissen praktisch um
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Kommentiertes Arbeitsblatt 1:

,Wohin gehen wir essen?”

In dieser kommentierten Version des Arbeitsblatts finden Sie didaktische Hinweise zu den
Hintergriinden der Aufgabenstellungen sowie Tipps zur praktischen Umsetzung im Unterricht.
Zudem werden potenzielle Schileriinnenperformanzen angefiihrt, um lhnen einen Eindruck des
Stundenkonzepts zu vermitteln. Die Kopiervorlage dieses Arbeitsblatts zum Austeilen finden Sie
im Anhang.

Ein gemeinsamer Restaurantbesuch mit Freund:innen ist eine beliebte Freizeitaktivitat fur alle
Altersgruppen. Sind in der Gruppe jedoch unterschiedliche Vorlieben und Erndhrungsformen
présent, kann die Restaurantwahl flr einen netten Abend schwierig werden: Welches Lokal wird
allen Winschen gerecht? Und wie wird dies potenziellen Gastiinnen kommuniziert?

Vegucation, 2015. Vegucation
,Die Wiinsche der Gdste*

youtube.com/watch?v=QHVF9ZXQY78

Arbeitsauftrag:

Schau das Vegucation-Lernvideo an und mach dir zu den folgenden Fragen Notizen.

1. Welche Anforderungen haben die drei Gdste bei ihrer Restaurantwahl?

Ste suchen ein Lokal, das sowohl omnivore als auch vegetarische und vegane Speisen anbietet.

2. Wie entscheiden sich die drei Géste fur ein Lokal? Uberlege, was Lokale gezielt tun
kédnnen, um méglichst viele Géstiinnen mit unterschiedlichsten Ernéhrungsformen
anzusprechen.

Lokale kénnen inr /Ingebot transparent machen, indem sie ihr pflanzliches Speisenangebot klar erkennbar
machen, auch wenn es sich um kein rein pflanzliches Lokal handelt.
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3. Ein Gast meinte nach dem Essen, dass ihn das vegane Gericht auch angesprochen hat,
nachdem er es bei seinem Freund gesehen hat. Was meinst du: Schrecken
Speisenbezeichnungen wie ,Vegane Wokpfanne® oder ,Veganer Schokokuchen®
Menschen, die nicht gezielt nach rein pflanzlichen Gerichten suchen, potenziell ab?
Reflektiere, halte deine Gedanken dazu fest und diskutiere anschlieRend in der Gruppe!

— & spricht [lir eine klare Bezeichnung mittels des Begrifs ,vegan', dass Veganer:innen [ir sie geeignete
Gerichte leichter aufSpeisekarten finden.

— Fir Nichtveganer :innen kann dies vielleicht abschreckend wirken, da sie mit der veganen Kiiche nicht so
vertraut sind und sich denken, dass diese Speisen ,nicht [iir sie gedacht”, sondern ,nur” [lir Veganer:innen
geeignet sind.

—  Die Bezeichnung ,vegan" bei Speisen kann befremdlich wirken, vor allem, da Begrife wie , Fleisch”

oder , Kuhmilch” auf Speisekarten iiblicherweise auch nicht gebraucht werden, z. B. Fleisch-1Wokpfanne
oder Kuhmilch-Eier-Schokokuchen.

= Kniff: Pflanzliche Gerichte k&énnen auf Speisekarten transparent und fir Veganeriinnen
leicht erkennbar angefhrt werden, indem nach die Speisenbezeichnung beispielsweise ein (v)
gestellt und zusétzlich eine Legende gefuhrt wird, beispielsweise mit dem Verweis: ,(v) = fur
Veganerinnen geeignet”.

Dartber hinaus wird nicht zwingend eine eigene Rubrik auf Speisekarten benétigt. Diese
LIsolierung” fuhrt héufig auch dazu, dass sich Nichtveganerinnen oder Nichtvegetarierinnen gar
nicht von diesem separierten Speisenangebot angesprochen fuhlen und sich in der Rubrik
demnach gar nicht umsehen.
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Kommentiertes Arbeitsblatt 2

Wie kommunizieren Speisekarten mit uns?

Ein gemeinsamer Restaurantbesuch mit Freund:innen ist eine beliebte Freizeitaktivitat fur alle
Altersgruppen. Sind in der Gruppe jedoch unterschiedliche Vorlieben und Erndhrungsformen
présent, kann die Restaurantwahl flr einen netten Abend schwierig werden: Welches Lokal wird
allen Winschen gerecht? Und wie wird dies potenziellen Gastiinnen kommuniziert?

Arbeitsauftrag:

Schau dir die Speisekarten auf den folgenden Seiten genau an und notiere, was dir auffdilit:

1. Fur welche Ernéthrungsformen sind die jeweiligen Lokale geeignet?

Lokal T/Speisekarte 1: BioLif: omnivor, vegetarisch, vegan (gemischtes /Ingebot)

Lokal 2/Speisekarte 2. Planty Breakfast: omnivor, vegetarisch, vegan (rein veganes /Ingebot)

Lokal 3/Speisekarte 3: Allrounder (af: omnivor, vegetarisch, vegan (gemischtes /Ingebot)

2. Wie werden (rein) pflanzliche Gerichte auf den Speisekarten bezeichnet und platziert?

Lokal 1/Speisekarte 1: dezent, (v*) und (v**) sind den Bezeichnungen nachgestellt; pflanzliche Gerichte

sind nicht in einer eigenen Rubrik, sondern inklusiv angefiifrt

Lokal 2/ Spezse/ea/fe 2: das ﬁngebof ist rein vegan, aber es wird nur an einer Stelle kommuniziert

némlich mit dem [linweis SWir sind 100 % Plant-based”

Lokal 3/Speisekarte 3: hier werden die Begrife ,vegan" und ,vegetarisch” extra verwendet, pfanzliche
Gerichte sind nicht in einer eigenen Rubrik, sondern inklusiv angefliifrt

3. Was denkst du: Wie ansprechend sind die pflanzlichen Gerichte flr Veganer:iinnen?
Nichtveganer:iinnen? Welche Verbesserungsvorschldge hast du fir die Bewerbung und
Présentation von pflanzlichen Speisen auf den gezeigten Speisekarten?

Lokal 1/S ﬁe/sekarz‘e 1. Veganer:innen [ inden sich hier leicht zurecht, auch /\/Khh/egane/ innen springen rein
ﬂanz//(/ze ﬁngeboz‘e leichter ins /1 uge, da sie nicht in einer isolierten Rubrik stehen.

Lokal 2/Speisekarte 2. Diesem Lokal gelingt es, das rein pflanzliche /Ingebot nicht zu , plakativ” zu
bewerben — es schreckt somit nicht ab, sondern spricht eine Vielzahl von (ist:innen und nicht nur
Veganer :innen an.

Lokal 3/Speisekarte 3: Fir Veganer:innen und Vegetarier :innen lassen sich geeignete Speisen leicht [inden;
das Angebofzsf sehr lberschaubar — man hat den Cindruck, dass das Lokal in Bezug aufdie p(lanzliche
Ktiche eher unerfahren ist und die Begriff ,vegan” und ,vegetarisch” deshalb explizit in der Speisekarte
erwahnt werden — was [lir ést:innen aulerhalb der Zelgruppe allerdings befremdlich und abschreckend

wirken kann.
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“F BioLife

FUR ZWISCHENDURCH

Schnelle Snacks
THUNFISCHSALAT 5,99 €
SEITAN UND AVOCADO (V*) 3,99 €
CALIFORNIA-CLUB-SANDWICH 599 €
HUHMNCHEN & SPECK 539 €
CHEDDAR UND TOMATE (V*) 5,89 €
FLUSSKEEBSE & RUCOLA 4,99 €
BLATTSALAT {V**) 5,99 €
HUHNCHEN-FLADENMBROT 7,99 €

Wraps

AVOCADO PINIENKERM (V™) 5,99 €
SCHARFEFS HUHNCHEN 3,99 €
HOISIN-ENTE 5995 €
NORI-GEMUSE (V¥) 5,39 €
CGRIECHISCHE FALAFEL (W*Y) 3,89 €
SCHARFE CARNELEN 4,99 €
Kalte Getrinke
ORANGENSAFT 5,99 €
HONIG-MANDARINENSAFT 3,99 €
LIMONADE 5,99 €
MANGCO-ORANGENSAFT 539 €
NEU! KOKOSNUSSWASSER 5,89 €

(V*) = VEGETARISCH
(V**)= VEGAN
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mit Orangensaft serviert

" ENGLISCHES FRUHSTUCK 7.50

2 No-eqq Spiegeleier, 2 Pancakes, 1 Soja-
Worstel, 2 Rosti und 1 Beans on Toast,

- SHASHOUKA 10.50
Magrebinische Spezialitat mit
s ® Tomatensauce, Olivendl, Pfefferoni, Zwiebel
und Knoblauch, mit Paprika, Pfeffer mit
@ ® Schwarzkimmel gewlrzt
® ]

@ s

& auch schnell zum Mitnehmen oder bei uns vor Ort
@ mit unseren frisch gepressten Séften geniefien
Ui
FRENCH TOAST 6.50
French Toast mit frischen Beeren und
Ahornsirup
OMLETTE 6.50

No-egg Omelette mit Gemose, Tofu und
Spezialsauce

For einen besonders guten Start in
den Tag

SMOOTHIE BOWL
Bio-Beerenmischung, Banane,
Kokosnussmilch, Vanille-Proteinpulver.
Getopped mit Kokosraspeln, Chiasamen,
Hanfsamen und Granola.

4.00

GOOD OLD OATMEAL 4.00

Bio-Haferflacken, ungesifite Mandelmilch,
Vanilleextrakt, Zimt. Getopped mit Banane und
Heidelbeeren.

Drinky,

Frisch gepresste Safte und Kaffee - was braucht
es mehr in der Froh?

SAFTE (1/4L)

3.00
Frisch gepresster Saft
Qrange, Apfel, Wassermelone, Kiwi
COFFEE 4.00
schwarz
mit Soja- ader Hofel'mch ____4‘50

10
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MENU

MAINS

Vegetarian pizza $10.5 Tasmanlan Salmon $12.5
Stone ground flour plzza base toppe ed with a creamy tomato
mushroo &, olives, artichokes and

maozarella cheese

Vegan delux pizza $12.5 Chicken Roulade $13.5

plzza base toppead with Traditional chicken roulade - no bells or whis
ppors, olives, articholes, spinach, ne

nand vegan chease

Stone ground flo
nro

Loaded Nachos $14.5 Mac 'n cheese 312 g
Traditional na t rtt f 13
chicken or beef sautéed inonien a
mushrooms

pped with your choice of What's bett o 'nches

vl add chicken al an extra 55

Chicken Burger $12.5 Chicken curry
cious grill icken burg all your A mild chicken curry made to parfe
2 it up with some jalapend

DESSERT

Chocolate ice cream $8.5
Good old vanilla ice cream topped with warm

cr late sEuCce

Strawberry cheesecake $1 5

Vegan Chocolate cake $9.5

old chocolate
- nice and moist and cho

vanillaice crean

2, just the way your lilke

olatey sarved with

Cookie delight

Vegan apple pie $7.5

Freshly baked apple pie, served with homemade

DRINKS

Fruit smoothie $7.5 Bottled water §5.5

n of smoothies -

A salect

ask your waiter for

e full breakdown of the nal available

mixes

Freshly squeezed juice $8.5 | Cappuccine $6.5
A selection of fras squeared frult - ask your We have various warm drinks avallable Le.

weaiter for the full breskdown of what we have espressos eto. jJust ash,

an

$9.5 Tea $7.5

s mixed with arushad sur waiter for the full breakdown of what's

A el

Faslush - ask your
kdown of the sonal
iakle mixes
Soft drinks $6.5 | Coffee $8.5
Ask your waiter far the full breakdown of what's Frashly ground ans brewed 1o your

availabla desired stre

1
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Kommentiertes Arbeitsblatt 3:

Was gibt es in deinem Lokal?

Du bist in deinem Praktikumsbetrieb und bekommest den Auftrag, das MenuU des Tages draufen
auf dem Aufsteller tagesaktuell zu gestalten. Dein:e Chef:in gibt dir den folgenden, geschwind
verfassten Notizzettel mit den Tagesmenus:

Notizzettel von dem:der Chef:in

- Wiemer Sehmitzel (Seitam,
vegaw) + FPetersilkartot¥eln Arbeitsquftrqg 1

Gestalte die Menttafel! Achte auf die
Kommunikation der (rein) pflanzlichen

- erddptelgulaseh Speisen!
(eigemtlieh auek vegamw)
mit Geback

- EiermocKerl + Salat

Lésungsvorschlag:

—  Seitanschnitzel Wiener /Irt (v*)

— Clernockerl mit griinem Salat (v*)

— &rdapfelgulasch mit Gebick (V)

(v**) — auch [ir Veganer:innen geeignet

(v*) — auch [lir Vegetarier :innen geeignet

Anmerkung fuar Lehrkrdfte: Wichtig bei dieser Aufgabe

ist, dass die Schuleriinnen keine separaten Rubriken fr
pflanzliche Speisen anflihren bzw. von Bezeichnungen wie
,veganes Schnitzel* absehen.

Arbeitsauftrag 2:

Gestalte selbst eine kleine Speisekarte ...

A) ...far ein Lokal, das sowohl omnivore als auch
pflanzliche Speisen anbietet.
B) ..fir ein rein pflanzliches Lokall.

Arbeite Speisevorschldage fiir Vorspeisen, Hauptspeisen, Desserts sowie warme und kalte
Getrcinke ein!

12
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Anhang —
Kopiervorlagen

AnschlieRend finden Sie die Vorlagen der Arbeitsblatter
zum Ausdrucken fur den Unterricht.

13
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Arbeitsblatt 1:

,Wohin gehen wir essen?”

Ein gemeinsamer Restaurantbesuch mit Freund:innen ist eine beliebte Freizeitaktivitat fur alle
Altersgruppen. Sind in der Gruppe jedoch unterschiedliche Vorlieben und Erndhrungsformen
prasent, kann die Restaurantwahl fUr einen netten Abend schwierig werden: Welches Lokal wird
allen Winschen gerecht? Und wie wird dies potenziellen Gastiinnen kommuniziert?

Vegucation, 2015. Vegucation
,Die Wiinsche der Gaste”

youtube.com/watch?v=QHVF9ZXQY78

Arbeitsauftrag:

Schau das Vegucation-Lernvideo an und mach dir zu den folgenden Fragen Notizen.

1. Welche Anforderungen haben die drei Géste bei ihrer Restaurantwahl?

2. Wie entscheiden sich die drei Gaste fur ein Lokal? Uberlege, was Lokale gezielt tun
kénnen, um madglichst viele Géstiinnen mit unterschiedlichsten Ernéhrungsformen
anzusprechen.

14
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3. Ein Gast meinte nach dem Essen, dass ihn das vegane Gericht auch angesprochen
hat, nachdem er es bei seinem Freund gesehen hat. Was meinst du: Schrecken
Speisenbezeichnungen wie ,Vegane Wokpfanne® oder ,Veganer Schokokuchen®
Menschen, die nicht gezielt nach rein pflanzlichen Gerichten suchen, potenziell ab?

Reflektiere, halte deine Gedanken dazu fest und diskutiere anschlieend in der Gruppe!

= Kniff: Pflanzliche Gerichte k&énnen auf Speisekarten transparent und fir Veganer:iinnen
leicht erkennbar angefuhrt werden, indem nach die Speisenbezeichnung beispielsweise ein
(v) gestellt und zusétzlich eine Legende gefuhrt wird, beispielsweise mit dem Verweis: ,(v) = fur
Veganerinnen geeignet”.

Dartber hinaus wird nicht zwingend eine eigene Rubrik auf Speisekarten benétigt. Diese
LIsolierung” fuhrt héufig auch dazu, dass sich Nichtveganeriinnen oder Nichtvegetarierinnen
gar nicht von diesem separierten Speisenangebot angesprochen flhlen und sich in der Rubrik
demnach gar nicht umsehen.

15
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Arbeltsblatt 2

Wie kommunizieren Speisekarten mit uns?

Ein gemeinsamer Restaurantbesuch mit Freund:innen ist eine beliebte Freizeitaktivitat far alle
Altersgruppen. Sind in der Gruppe jedoch unterschiedliche Vorlieben und Erndhrungsformen
prdsent, kann die Restaurantwahl fur einen netten Abend schwierig werden: Welches Lokal wird
allen Winschen gerecht? Und wie wird dies potenziellen Géastiinnen kommuniziert?

Arbeitsauftrag:

Schau dir die Speisekarten auf den folgenden Seiten genau an und notiere, was dir auffélit:

1. Fir welche Erndhrungsformen sind die jeweiligen Lokale geeignet?

2. Wie werden (rein) pflanzliche Gerichte auf den Speisekarten bezeichnet und platziert?

3. Was denkst du: Wie ansprechend sind die pflanzlichen Gerichte flir Veganer:innen?
Nichtveganer:innen? Welche Verbesserungsvorschldge hast du fr die Bewerbung und
Préisentation von pflanzlichen Speisen auf den gezeigten Speisekarten?

16
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“F BioLife

FUR ZWISCHENDURCH

Schnelle Snacks
THUNFISCHSALAT 5,99 €
SEITAN UND AVOCADO (V*) 3,99 €
CALIFORNIA-CLUB-SANDWICH 599 €
HUHMNCHEN & SPECK 539 €
CHEDDAR UND TOMATE (V*) 5,89 €
FLUSSKEEBSE & RUCOLA 4,99 €
BLATTSALAT {V**) 5,99 €
HUHNCHEN-FLADENMBROT 7,99 €

Wraps

AVOCADO PINIENKERM (V™) 5,99 €
SCHARFEFS HUHNCHEN 3,99 €
HOISIN-ENTE 5995 €
NORI-GEMUSE (V¥) 5,39 €
CGRIECHISCHE FALAFEL (W*Y) 3,89 €
SCHARFE CARNELEN 4,99 €
Kalte Getrinke
ORANGENSAFT 5,99 €
HONIG-MANDARINENSAFT 3,99 €
LIMONADE 5,99 €
MANGCO-ORANGENSAFT 539 €
NEU! KOKOSNUSSWASSER 5,89 €

(V*) = VEGETARISCH
(V**)= VEGAN

17
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mit Orangensaft serviert

" ENGLISCHES FRUHSTUCK 7.50

2 No-eqq Spiegeleier, 2 Pancakes, 1 Soja-
Worstel, 2 Rosti und 1 Beans on Toast,

- SHASHOUKA 10.50
Magrebinische Spezialitat mit
s ® Tomatensauce, Olivendl, Pfefferoni, Zwiebel
und Knoblauch, mit Paprika, Pfeffer mit
@ ® Schwarzkimmel gewlrzt
® ]

@ s

& auch schnell zum Mitnehmen oder bei uns vor Ort
@ mit unseren frisch gepressten Séften geniefien
Ui
FRENCH TOAST 6.50
French Toast mit frischen Beeren und
Ahornsirup
OMLETTE 6.50

No-egg Omelette mit Gemose, Tofu und
Spezialsauce

For einen besonders guten Start in
den Tag

SMOOTHIE BOWL
Bio-Beerenmischung, Banane,
Kokosnussmilch, Vanille-Proteinpulver.
Getopped mit Kokosraspeln, Chiasamen,
Hanfsamen und Granola.

4.00

GOOD OLD OATMEAL 4.00

Bio-Haferflacken, ungesifite Mandelmilch,
Vanilleextrakt, Zimt. Getopped mit Banane und
Heidelbeeren.

Drinky,

Frisch gepresste Safte und Kaffee - was braucht
es mehr in der Froh?

SAFTE (1/4L)

3.00
Frisch gepresster Saft
Qrange, Apfel, Wassermelone, Kiwi
COFFEE 4.00
schwarz
mit Soja- ader Hofel'mch ____4‘50
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MENU

MAINS

Vegetarian pizza $10.5 Tasmanlan Salmon $12.5
Stone ground flour plzza base toppe ed with a creamy tomato
mushroo &, olives, artichokes and

maozarella cheese

Vegan delux pizza $12.5 Chicken Roulade $13.5

plzza base toppead with Traditional chicken roulade - no bells or whis
ppors, olives, articholes, spinach, ne

nand vegan chease

Stone ground flo
nro

Loaded Nachos $14.5 Mac 'n cheese 312 g
Traditional na t rtt f 13
chicken or beef sautéed inonien a
mushrooms

pped with your choice of What's bett o 'nches

vl add chicken al an extra 55

Chicken Burger $12.5 Chicken curry
cious grill icken burg all your A mild chicken curry made to parfe
2 it up with some jalapend

DESSERT

Chocolate ice cream $8.5
Good old vanilla ice cream topped with warm

cr late sEuCce

Strawberry cheesecake $1 5

Vegan Chocolate cake $9.5

old chocolate
- nice and moist and cho

vanillaice crean

2, just the way your lilke

olatey sarved with

Cookie delight

Vegan apple pie $7.5

Freshly baked apple pie, served with homemade

DRINKS

Fruit smoothie $7.5 Bottled water §5.5

n of smoothies -

A salect

ask your waiter for

e full breakdown of the nal available

mixes

Freshly squeezed juice $8.5 | Cappuccine $6.5
A selection of fras squeared frult - ask your We have various warm drinks avallable Le.

weaiter for the full breskdown of what we have espressos eto. jJust ash,

an

$9.5 Tea $7.5

s mixed with arushad sur waiter for the full breakdown of what's

A el

Faslush - ask your
kdown of the sonal
iakle mixes
Soft drinks $6.5 | Coffee $8.5
Ask your waiter far the full breakdown of what's Frashly ground ans brewed 1o your

availabla desired stre
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Arbeltsblatt 3:

Was gibt es in deinem Lokal?

Du bist in deinem Praktikumsbetrieb und bekommst den Auftrag, das Menu des Tages draufen
auf dem Aufsteller tagesaktuell zu gestalten. Dein:e Chefin gibt dir den folgenden, geschwind
verfassten Notizzettel mit den Tagesmenus:

- Wiemer Sehmitzel (Sgi-tq-n.,
\N;sa:n) + Pe<tersilkartolfelm

- Eiermockerl + Sala+

- Emﬂ&p-?-e.ljula.sak
(eigemtlieh awel vegamw)
wmit Geback

Arbeitsauftrag 1:

Gestalte die MenUtafel! Achte auf die Kommunikation der
(rein) pflanzlichen Speisen!

Arbeitsauftrag 2:

Gestalte selbst eine kleine Speisekarte ...

A) fiir ein Lokal, das sowohl omnivore als auch pflanzliche
Speisen anbietet.

B) fir ein rein pflanzliches Lokal.

Arbeite Speisevorschldge fiir Vorspeisen, Hauptspeisen, Desserts sowie
warme und kalte Getrdnke ein!
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