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BUNDESENTSCHEID GENUSSOLYMPIADE 2017 
 

 

Station 1: 

GRILLEN UND RÄUCHERN VON FLEISCH - LÖSUNG 
 

Punkteanzahl: max. 20 Punkte  

Zeit: max. 20 Minuten 

Team 

 

Punkte 

JurorIn 1 

 

JurorIn 2 

 

Löst die unten stehenden Aufgaben! 

 

 

1. Verschiedene Arten von Griller              2 Punkte 

 

a. Ordne die Bilder den Grillerarten zu! (je 0,25 P. – 2 P.) 

 

 

Bezeichnung Bilder  

Feuerkorb 
1 

 

Kugelgrill 
7 

 

Keramikgrill 
5 

 

Smoker 
 

3 

Schwenkgrill 
 

2 

Elektrogrill 
 

4 

Gasgrill 
 

8 

Holzkohle Mangal 
 

6 
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Bezeichnung  

Feuerkorb 

 

 

Kugelgrill 

 

 

 

Keramikgrill 

 

 

 

Smoker 
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Schwenkgrill 

 

 

Elektrogrill 

 

 

 

Gasgrill 

 

 

 

 

 

 

Holzkohle Mangal 

 

 

 

 

 

Quelle: https://schaschlik-grill.de/typen/  

 

 

 

 

https://schaschlik-grill.de/typen/
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2. Teilstücke vom Rind        6,25 Punkte 

 

Setze die richtigen Zahlen in die Grafik ein! (je 0,25 P. – 6,25 P.) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Quelle: http://www.rund-ums-rind.at/index.php?id=83 

 

 

3. Grillen oder Räuchern        1,5 Punkte 

 

Welche der folgenden Aussagen treffen aufs Grillen und welche aufs Räuchen 
zu (Richtige Spalte ankreuzen)! (je 0,25 P – 1,5 P.) 

 

Aussage Grillen Räuchern 

Eingesalzene oder gepökelte Lebensmittel über einen längeren 

Zeitraum Holzfeuer aussetzen 

 X 

Dabei finden fast ausschließlich harte Hölzer, vorzugsweise 

Buche in Form von Holzmehl oder Spänen, Verwendung. 

 X 

Ist eine der weltweit beliebtesten sozialen X  

https://de.wikipedia.org/wiki/P%C3%B6keln
https://de.wikipedia.org/wiki/Buchen
https://de.wikipedia.org/wiki/S%C3%A4gemehl
https://de.wikipedia.org/wiki/Holzspan


 

 

 

 

 

Landjugend Österreich  LÖSUNG: Genuss_Grillen und Räuchern vom Fleisch Seite 5 von 7 
 

Freizeitbeschäftigungen 

Die entstehenden polyzyklischen aromatischen 

Kohlenwasserstoffe wie Benzopyren gelten als krebserregend. 

X  

Ist ein Verfahren zur Konservierung bzw. Aromatisierung von 

Lebensmitteln, vorwiegend von Fisch und Fleisch. 

 X 

Das Fleisch wird für längere Zeit in einer Marinade eingelegt, um 

Aromen die Möglichkeit zu geben, tief in das Fleisch 

einzudringen. 

X  

 

Quellen: https://de.wikipedia.org/wiki/R%C3%A4uchern https://de.wikipedia.org/wiki/Grillen  

 

4. Lückentext         3,25 Punkte 

 

Fülle den Lückentext zum Thema Räuchern richtig aus. (je 0,25 P – 3,25 P) 

 

Holzkohlegrill, Wolken, Holzsorte, Ahorn und Erle, Schwaden, 180 ° und 200 °C, Gasgerät, 

120 ° und 175 °C, Holz-Chips oder –Chunks, Hickory, Pekan, Obstholz, Chips 

 

Die besten Räucher-Tipps. Wichtig ist die richtige Temperatur, die während des 

Garprozesses möglichst konstant bleiben sollte. Das ist bei einem Gasgerät sehr leicht zu 

steuern, erfordert bei einem Holzkohlegrill aber vorerst etwas Geduld. Denn erst wenn die 

Kohle mit einer weißen Ascheschicht bedeckt ist, liefert sie die richtige Hitze. Also in diesem 

Fall eher schwache bis mittlere Temperaturen zwischen 120 ° und 175 °C im Garraum, für 

ganze Braten zwischen 180 ° und 200 °C. Und lassen Sie die Lüftungsschlitze ihres Grills 

geöffnet, denn der Rauch sollte keine dichten Wolken bilden, sondern sanfte Schwaden. Die 

Holz-Chips oder -Chunks, die Sie verwenden wollen, sollten mindestens eine halbe Stunde 

eingeweicht werden, damit sie später nicht einfach verbrennen, sondern glosend Rauch 

abgeben. Die Wahl der Holzsorte hat sowohl mit dem Grillgut wie auch mit Ihrem 

persönlichen Geschmack zu tun. Hickory etwa gibt ein kräftiges, herbes Aroma, Pekan ist 

ebenfalls intensiv, aber dezenter. Obstholz ist mild und fruchtig, Ahorn und Erle sind eher 

zurückhaltend. Als Faustregel gilt: pro Kilogramm Fleisch eine Handvoll Chips. 

 

Quelle: http://www.amagrillclub.at/grillpedia/grillpraxis/raeuchern_am_grill/  

 

 

5. Grill-Quiz          3 Punkte 

Kreuze die richtige Antwort an! (je 0,50 P – 3,0 P.) 

 

Sind BBQ und Grillen unterschiedliche Dinge? 

 Beim BBQ wird direkt über der Glut gegart. 

 Die Garzeit beim BBQ ist viel länger als beim Grillen. 

 Beim BBQen herrschen Temperaturen von über 300 Grad im Grill. 

 Es gibt keinen Unterschied BBQ = Grillen! 

 

https://de.wikipedia.org/wiki/Polyzyklische_aromatische_Kohlenwasserstoffe
https://de.wikipedia.org/wiki/Polyzyklische_aromatische_Kohlenwasserstoffe
https://de.wikipedia.org/wiki/Benzo(a)pyren
https://de.wikipedia.org/wiki/Krebserregend
https://de.wikipedia.org/wiki/Konservierung
https://de.wikipedia.org/wiki/Aroma
https://de.wikipedia.org/wiki/Lebensmittel
https://de.wikipedia.org/wiki/Speisefisch
https://de.wikipedia.org/wiki/Fleisch
https://de.wikipedia.org/wiki/R%C3%A4uchern
https://de.wikipedia.org/wiki/Grillen
http://www.amagrillclub.at/grillpedia/grillpraxis/raeuchern_am_grill/


 

 

 

 

 

Landjugend Österreich  LÖSUNG: Genuss_Grillen und Räuchern vom Fleisch Seite 6 von 7 
 

Welche dieser Brennstoffe brennt am längsten? 

 Grillbriketts 

 Holzkohle 

 Holz 

 Rebenglut 

 

Was wird in den USA gerne gegrillt? 

 Gummibärchen 

 Snickers 

 Marshmallows 

 Bananen 

 

Woher stammt die Nuss / Kugel vom Rind? 

 Bauch 

 Rücken 

 Keule 

 Hals 

 

Was macht BBQ so besonders? 

 Das Fleisch gar direkt über der Kohle. 

 Das Fleisch wird durch heißen Rauch gegart. 

 Das Fleisch kommt in Alupapier und wird zwischen die Kohlen gepackt. 

 BBQ - ist nur ein anderes Wort für Grillen. 

 

Es gibt eine Faustregel welche die Garzeit von Fleisch auf dem Grill bestimmt. 

Welche der Aussagen ist richtig? 

 Fleisch auf jeder Seite 5 Minuten grillen reicht aus! 

 Für jeden Zentimeter Fleischstärke benötigt das Fleisch eine oder zwei Minuten 

am Grill. 

 Steaks sind nach fünf Minuten durchgebraten. 

 Lammfleisch muss immer mehr als 10 Minuten am Grill liegen. 

 

Quelle: https://grillinstructor.net/grill-quiz-teste-dein-wissen/  

 

6. Pro und Contras der verschiedenen Grills     2 Punkte 

Welche Aussage trifft auf welchen Grill zu? (je 0,25 P – 2 P.) 

Ordne den richtigen Gill den Aussagen zu: Holzkohle- Grill, Elektro-Grill oder 

Gas-Grill! 

 

Aussage Grill 

Typisches Grill-Aroma Holzkohle- Grill 

Temperatur ist einfach regulierbar Gas-Grill 

Meist wenig Platz für Grillgut, da die Grillfläche häufig sehr klein Elektro-Grill 

https://grillinstructor.net/grill-quiz-teste-dein-wissen/
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ist 

Viel Rauchentwicklung Holzkohle- Grill 

Kostet viel im Vergleich zum Holzkohle-Grill Gas-Grill 

Schnell Betriebsbereit Gas-Grill 

Lange Wartezeit bis die Kohle die optimale Temperatur zum 

Grillen erreicht 

Holzkohle- Grill 

Klein und Kompakt Elektro-Grill 

 

Quelle: http://www.holzkohlegriller.com/was-beachten-beim-grill-kaufen/  

 

7. Weltmeister im Grillen        1 Punkte 

 

Wie heißt der österreichische Doppel-Weltmeister im Grillen? 

Adi Matzek 

 

Quelle: http://www.grillschule.at/grillen-barbecue-bbq/news.html 

 

5. Grillpedia          1 Punkt 

 

Lies dir die unterhalb angeführten Wörter durch und ordne sie richtig zu!  
(0,25 – 1 P) 
 
 

parieren/filetieren/ziselieren/Grillmarkierung 
 
 
filetieren 
Ein Produkt wird in dünne, längliche Scheiben geschnitten. Bei Fleisch oder Fisch müssen 
zuvor die Knochen bzw. Gräten ausgelöst werden, bei Zitrusfrüchten die Trennhäute. 
 
Grillmarkierung 
Karamellisierungsstreifen, die sich durch den Grillrost auf der Fleischoberfläche ergeben. 
 
parieren 
Unerwünschte, nicht essbare Teile wie Haut, Sehnen oder Fett bei Fisch, Fleisch oder 
Geflügel werden entfernt. 
 
ziselieren 
Fisch- oder Fleischfilets werden vor dem Braten an den Rändern mehrmals schräg 
eingeschnitten, damit die Filets beim Braten flach am Pfannenboden liegen bleiben. 

 

Quelle: http://www.amagrillclub.at/grillpedia/fachjargon_von_a_bis_z/ 

http://www.holzkohlegriller.com/was-beachten-beim-grill-kaufen/
http://www.grillschule.at/grillen-barbecue-bbq/news.html

