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Willkommen bei  
Vegucation!
Es freut uns, Sie zu unserem Projekt begrüßen 
zu dürfen! 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 
für Ihren Unterricht als Download kostenlos 
zur Verfügung. Es soll Ihnen als Input und 
Unterstützung dienen, um Schüler:innen 
die pflanzenbasierte Ernährung und die Zu-
bereitung von rein pflanzlichen Gerichten 
näherzubringen – im Rahmen des Unterrichts 
zur Erlangung des Zertifikats „Vegan-veg-
etarische Fachkraft“ sowie im alltäglichen 
Schulunterricht.

Die Vegucation-Lernplattform wird nach und 
nach erweitert – darüber halten wir Sie auch 
in unserem Newsletter am Laufenden, für den 
Sie sich über www.vegucation.at anmelden 
können.

Viel Freude beim Umsetzen der Unter-
richtsvorschläge 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“ gefördert wird. Das Ziel besteht darin, 
Wissen und Kompetenzen zur Zubereitung 
von rein pflanzlichen Speisen in Bildungssys-
temen (Schulen, Weiterbildungen, Lehre 
etc.) flächendeckend anzubieten und zu 
vermitteln. Der Schwerpunkt liegt dabei auf 
der Küchenpraxis sowie dem Know-how zu 
den Zusammenhängen von Ernährung und 

Umwelt. Beides bekommt im Berufsalltag 
der Gastronomie, aber auch im alltäglichen 
Leben immer mehr Relevanz: Die Nachfrage 
nach Plant-based-Produkten in Supermärk-
ten sowie nach rein pflanzlichen Gerichten 
in Lokalen steigt stetig. Diesem Bedarf muss 
mit einer fundierten Ausbildung begegnet 
werden. Dafür wurde Vegucation ins Leben 
gerufen – ein Bildungsprojekt rund um die 
pflanzenbasierte Küche für Schüler:innen, 
Lehrlinge und bereits ausgebildete  
Köch:innen..

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 wächst sogar weiter! Die Gastron-
omie kann zukunftsfähig bleiben, indem sie 
diesen Wünschen der Gäst:innen nachkom-
mt und ihr Speisenangebot dementspre-
chend anpasst. Allerdings ist nicht nur die 
Menügestaltung im Hinblick auf rein pflan-
zliche Gerichte wichtig, auch auf deren Ver-
marktung und Präsentation 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 bezüglich 
		  pflanzlicher Speisen und Menüs betriebs- und zielgrup
		  penadäquat umsetzen
	 Thema:	 Gästewünsche und Marketing für pflanzliches Angebot, 
		  inklusive Speisekartenerstellung für rein pflanzliche Speisen in
		  Vegan-friendly-Lokalen; Erstellung eines eigenen 
		  Speisekartenvorschlages
	 Unterrichtsform:	 Arbeitsblätter zur Ausarbeitung (Kopiervorlage im Anhang)

	 Dauer:	 ca. 20–30 min pro Arbeitsblatt

Was wird gelernt? 

	� Schüler:innen lernen, bestimmte 
Zutaten in Gerichten für 
verschiedene Ernährungsweisen 
oder Intoleranzen als 
problematisch zu identifizieren (z. B. 
Gelatine in Fruchtsäften oder Lab 
zur Käseherstellung).

	� Schüler:innen lernen, die 
Entwicklung des Trends und die 
Größe der Zielgruppen zu erklären.

	� Schüler:innen lernen, Marketing der 
pflanzlichen Küche betriebs- und 
zielgruppenadäquat umzusetzen.

	� Schüler:innen lernen, die 
Kommunikation zu pflanzlicher 
Ernährung inklusiv zu gestalten  
(z. B. Veganismus als einen 
anderen Ernährungsformen 
gleichgestellten Bestandteil der 
Gastronomie zu kommunizieren, 
indem pflanzliche Gerichte auf 
Speisekarten nicht in einer 
separaten Rubrik angeführt, 
sondern in der Menüübersicht 
inkludiert werden).
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Was wird  
gebraucht?

Die Unterrichtseinheit basiert auf den  
Arbeitsblättern bzw. der Analyse von Speise-
karten. Für die Umsetzung werden nur die 
Kopien der Arbeitsblätter benötigt. Die Einheit 
kann noch lernintensiver gestaltet werden, 
indem originale oder abfotografierte 
Speisekarten und Menütafeln von der Lehr-
kraft oder den Schüler:innen 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-
blätter eignen sich als kleine Theorie-Einheit, 
bevor anschließend zum küchenpraktischen 
Unterricht übergegangen wird. Je nach 
Präferenz kann mit Arbeitsblatt 1 oder 2  
begonnen werden.
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Umsetzungsmöglichkeit  
im Unterricht 
Die in diesem Dossier vorgestellten Arbeitsblätter eignen sich als kleine Theorie-Einheit, bevor 
anschließend zum küchenpraktischen Unterricht übergegangen wird. Je nach Präferenz kann 
mit Arbeitsblatt 1 oder 2 begonnen werden. Arbeitsblatt 3 eignet sich zusätzlich als 
anschließende Übung.

Themenschwerpunkt/Lernphase:

Arbeitsblatt 1: Vegucation-Video: Wünsche der Gäst:innen

	� Schüler:innen lernen die Bedeutung von Marketing und Kommunikation von Speisen für die 
Kund:innengewinnung kennen

	� Schüler:innen reflektieren über die Gestaltung von Speisekarten und Menütafeln beim 
Lokaleingang in Hinblick auf Marketing und ihre kommunikative Wirkung auf potenzielle 
Gäste

Arbeitsblatt 2: Analyse von Speisenkarten

	� Schüler:innen setzen sich mit unterschiedlichen Speisekarten auseinander 

	� Schüler:innen analysieren verschiedene Speisekarten hinsichtlich der Kommunikation von 
pflanzlichem Angebot

Arbeitsblatt 3: Gestalten einer Speisekarte/eines Menüvorschlags

	� Schüler:innen lernen, selbst eine Speisekarte oder eine Menütafel zu Werbezwecken von 
pflanzlichen Gerichten zu gestalten

	� Schüler:innen 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 
Hintergründen der Aufgabenstellungen sowie Tipps zur praktischen Umsetzung im Unterricht. 
Zudem werden potenzielle Schüler:innenperformanzen angeführt, um Ihnen 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 Freizeitaktivität für alle 
Altersgruppen. Sind in der Gruppe jedoch unterschiedliche Vorlieben und Ernährungsformen 
präsent, kann die Restaurantwahl für einen netten Abend schwierig werden: Welches Lokal wird 
allen Wünschen gerecht? Und wie wird dies potenziellen Gäst:innen kommuniziert?

Vegucation, 2015. Vegucation  
„Die Wünsche der Gäste“

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 Gäste bei ihrer Restaurantwahl?

Sie suchen ein Lokal, das sowohl omnivore als auch vege tarische und vegane Speisen anbie te t. 

2. Wie entscheiden sich die drei Gäste für ein Lokal? Überlege, was Lokale gezielt tun 
können, um möglichst viele Gäst:innen mit unterschiedlichsten Ernährungsformen 
anzusprechen. 

Lokale können ihr Angebot transparent machen, indem sie ihr pf lanzliches Speisenangebot klar erkennbar 
machen, auch wenn es sich um kein rein pf lanzliches 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 anschließend in der Gruppe!

–	 Es spricht f ür eine klare Beze ichnung mit t e ls des Begrif f s „vegan“, dass Veganer:innen f ür sie gee igne te 
Gerichte le ichter auf Speisekarten f inden.

–	 Für Nichtveganer:innen kann dies vielle icht abschreckend wirken, da sie mit der veganen Küche nicht so 
vertraut sind und sich denken, dass diese Speisen „nicht f ür sie gedacht “, sondern „nur“ f ür Veganer:innen 
gee igne t sind.

–	 Die Beze ichnung „vegan“ bei Speisen kann bef remdlich wirken, vor allem, da Begrif f e wie „Fle isch“ 
oder „Kuhmilch“ auf Speisekarten üblicherweise auch nicht gebraucht werden, z. B. Fle isch-Wokpf anne 
oder Kuhmilch-Eier-Schokokuchen.

Kniff: Pflanzliche Gerichte können auf Speisekarten transparent und für Veganer:innen 
leicht erkennbar angeführt werden, indem nach die Speisenbezeichnung beispielsweise ein (v) 
gestellt und zusätzlich eine Legende geführt wird, beispielsweise mit dem Verweis: „(v) = für 
Veganer:innen geeignet“.

Darüber hinaus wird nicht zwingend eine eigene Rubrik auf Speisekarten benötigt. Diese 
„Isolierung“ führt häufig auch dazu, dass sich Nichtveganer:innen oder Nichtvegetarier:innen gar 
nicht von diesem separierten Speisenangebot angesprochen fühlen 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 Freizeitaktivität für alle 
Altersgruppen. Sind in der Gruppe jedoch unterschiedliche Vorlieben und Ernährungsformen 
präsent, kann die Restaurantwahl für einen netten Abend schwierig werden: Welches Lokal wird 
allen Wünschen gerecht? Und wie wird dies potenziellen Gäst:innen kommuniziert?

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

1. Für welche Ernährungsformen sind die jeweiligen Lokale geeignet?

Lokal 1/Speisekarte 1: BioLif e: omnivor, vege tarisch, vegan (gemischtes Angebot)
Lokal 2/Speisekarte 2: Planty Breakf ast: omnivor, vege tarisch, vegan (rein veganes Angebot)
Lokal 3/Speisekarte 3: Allrounder Caf é: omnivor, vege tarisch, vegan (gemischtes Angebot)

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

Lokal 1/Speisekarte 1: dezent, (v*) und (v**) sind den Beze ichnungen nachgestellt; pf lanzliche Gerichte 
sind nicht in e iner eigenen Rubrik, sondern inklusiv angef ührt

Lokal 2/Speisekarte 2: das Angebot ist re in vegan, aber es wird nur an einer Stelle kommuniziert, 
nämlich mit dem Hinweis „Wir sind 100 % Plant-based “

Lokal 3/Speisekarte 3: hier werden die Begrif f e „vegan“ und „vege tarisch“ extra verwende t, pf lanzliche 
Gerichte sind nicht in e iner eigenen Rubrik, sondern inklusiv angef ührt

3. Was denkst du: Wie ansprechend sind die pflanzlichen Gerichte für Veganer:innen?  
Nichtveganer:innen? Welche Verbesserungsvorschläge hast du für die Bewerbung und 
Präsentation von pflanzlichen Speisen auf den gezeigten Speisekarten?

Lokal 1/Speisekarte 1: Veganer:innen f inden sich hier le icht zurecht, auch Nichtveganer:innen springen rein 
pf lanzliche Angebote le ichter ins Auge, da sie nicht in e iner isolierten Rubrik stehen.

Lokal 2/Speisekarte 2: Diesem Lokal gelingt es, das rein pf lanzliche Angebot nicht zu „plakat iv“ zu 
bewerben – es schreckt somit nicht ab, sondern spricht e ine Vielzahl von Gäst:innen und nicht nur 
Veganer:innen an.

Lokal 3/Speisekarte 3: Für Veganer:innen und Vege tarier:innen lassen sich gee igne te Speisen le icht f inden; 
das Angebot ist sehr überschaubar – man hat den Eindruck, dass das Lokal in Bezug auf die pf lanzliche 
Küche eher unerf ahren ist und die Begrif f e „vegan“ und „vege tarisch“ deshalb expliz i t in der Speisekarte 
erwähnt werden – was f ür Gäst:innen außerhalb der Zielgruppe allerdings bef remdlich und abschreckend 
wirken kann.
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Kommentiertes Arbeitsblatt 3:
Was gibt es in deinem Lokal?

Du bist in deinem Praktikumsbetrieb und bekommst den Auftrag, das Menü des Tages draußen 
auf dem Aufsteller tagesaktuell zu gestalten. Dein:e Chef:in gibt dir den folgenden, geschwind 
verfassten Notizzettel mit den Tagesmenüs:

Notizzettel von dem:der Chef:in

Arbeitsauftrag 1: 
Gestalte die Menütafel! Achte auf die 
Kommunikation der (rein) pflanzlichen 
Speisen!

Lösungsvorschlag:

–	 Seitanschnit zel Wiener Art (v**)
–	 Eiernockerl mit grünem Salat (v*)
–	 Erdäpf elgulasch mit Gebäck (v**)

(v**) – auch f ür Veganer:innen gee igne t
(v*) – auch f ür Vege tarier:innen gee igne t 

Anmerkung für Lehrkräfte: Wichtig bei dieser Aufgabe 
ist, dass die Schüler:innen keine separaten Rubriken für 
pflanzliche Speisen anführen bzw. von Bezeichnungen wie 
„veganes Schnitzel“ absehen.

Arbeitsauftrag 2: 
Gestalte selbst eine kleine Speisekarte …

A)	 … für ein Lokal, das sowohl omnivore als auch 
pflanzliche Speisen anbietet.
B)	 … für ein rein pflanzliches Lokal.

Arbeite Speisevorschläge für Vorspeisen, Hauptspeisen, Desserts sowie warme und kalte  
Getränke ein! 
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Anhang –  
Kopiervorlagen

Anschließend finden Sie die Vorlagen der Arbeitsblätter  
zum Ausdrucken für den Unterricht.
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Arbeitsblatt 1:
„Wohin gehen wir essen?“

Ein gemeinsamer Restaurantbesuch mit Freund:innen ist eine beliebte Freizeitaktivität für alle 
Altersgruppen. Sind in der Gruppe jedoch unterschiedliche Vorlieben und Ernährungsformen 
präsent, kann die Restaurantwahl für einen netten Abend schwierig werden: Welches Lokal wird 
allen Wünschen gerecht? Und wie wird dies potenziellen Gäst:innen kommuniziert?

Vegucation, 2015. Vegucation  
„Die Wünsche der Gäste“

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 Gäste bei ihrer Restaurantwahl?

2. Wie entscheiden sich die drei Gäste für ein Lokal? Überlege, was Lokale gezielt tun 
können, um möglichst viele Gäst:innen mit unterschiedlichsten Ernährungsformen  
anzusprechen. 
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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 anschließend in der Gruppe!

Kniff: Pflanzliche Gerichte können auf Speisekarten transparent und für Veganer:innen 
leicht erkennbar angeführt werden, indem nach die Speisenbezeichnung beispielsweise ein 
(v) gestellt und zusätzlich eine Legende geführt wird, beispielsweise mit dem Verweis: „(v) = für 
Veganer:innen geeignet“.

Darüber hinaus wird nicht zwingend eine eigene Rubrik auf Speisekarten benötigt. Diese 
„Isolierung“ führt häufig auch dazu, dass sich Nichtveganer:innen oder Nichtvegetarier:innen 
gar nicht von diesem separierten Speisenangebot angesprochen fühlen und sich in der Rubrik 
demnach gar nicht umsehen. 
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Arbeitsblatt 2:
Wie kommunizieren Speisekarten mit uns?

Ein gemeinsamer Restaurantbesuch mit Freund:innen ist eine beliebte Freizeitaktivität für alle 
Altersgruppen. Sind in der Gruppe jedoch unterschiedliche Vorlieben und Ernährungsformen 
präsent, kann die Restaurantwahl für einen netten Abend schwierig werden: Welches Lokal wird 
allen Wünschen gerecht? Und wie wird dies potenziellen Gäst:innen kommuniziert?

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

1. Für welche Ernährungsformen 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 für Veganer:innen?  
Nichtveganer:innen? Welche Verbesserungsvorschläge hast du für die Bewerbung und 
Präsentation von pflanzlichen Speisen auf den gezeigten Speisekarten?
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Arbeitsblatt 3:
Was gibt es in deinem Lokal?

Du bist in deinem Praktikumsbetrieb und bekommst den Auftrag, das Menü des Tages draußen 
auf dem Aufsteller tagesaktuell zu gestalten. Dein:e Chef:in gibt dir den folgenden, geschwind 
verfassten Notizzettel mit den Tagesmenüs:

Arbeitsauftrag 1: 
Gestalte die Menütafel! Achte auf die Kommunikation der 
(rein) pflanzlichen Speisen!

Arbeitsauftrag 2: 
Gestalte selbst eine kleine Speisekarte …

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

B)	 für ein rein pflanzliches Lokal.

Arbeite Speisevorschläge für Vorspeisen, Hauptspeisen, Desserts sowie  
warme und kalte Getränke ein! 
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