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BUNDESENTSCHEID GENUSSOLYMPIADE 2017 
 

 

Station 1: 

EXKURSIONSBETRIEB + FACHLICH - LÖSUNG 
 

Punkteanzahl: max. 20 Punkte  

Zeit: max. 20 Minuten 

Team 

 

Punkte 

JurorIn 1 

 

JurorIn 2 

 

Löst die unten stehenden Aufgaben! 
 

1. Fragen zum Exkursionsbetrieb „Kaslab‘n“     6 Punkte 

 
Beantworte die folgenden Fragen richtig.  
 

a) Welche Käsesorten werden in der „Kaslab‘n“ produziert? (je 0,25 Punkte, 
max. 1 Punkt) – max. vier! 

 

 Bergkäse 

 Butterkäse 

 Tilsiter 

 Bierkäse 

 Schnittkäse 

 Emmentaler 

 Ziegenkäse 
 

b) 1) Wie hoch ist die Brenntemperatur beim Bergkäse in der Kaslab‘n? (0,5 
Punkte) 

 
52°C 

 
2) Was sind die Voraussetzungen, damit ein Käse als „Bergkäse“ 
bezeichnet werden darf? Kreuze die zwei richtigen Antworten an! 
(Jeweils 0,25 Punkte, max. 0,5 Punkte) 

 
o Er muss aus Rohmilch hergestellt sein 
o Er muss mindestens 5 Monate gereift sein 
o Er muss von Bauern sein, die auf/über 1000 Meter Seehöhe wohnen 

stammen 
o Er muss mindestens 3 Monate gereift sein.  
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c) Welches Holz wurde für die Inneneinrichtung des Hofladens verwendet 
(Sichtholz)? (Je 0,5 Punkte, max. 1 Punkt) 

 

 (Unbehandeltes) Fichtenholz 

 (Unbehandeltes) Lärchenholz 
 

d) Beim Bau und für den laufenden Betrieb wurde mit regionalen Firmen 
zusammengearbeitet. Nur zwei Firmen kommen nicht aus der Region. 
Woher kommen diese zwei Firmen? (je 0,5 Punkte, max. 1 Punkt) 

 

 Allgäu 

 Vorarlberg 
 
 

e) Wie viel Liter Milch können pro Produktionsgang im Käsefertiger 
verarbeitet werden? 1 Punkt 
 

 3000 l 
 
 

f) Wie viele Ziegenbetriebe liefern zur Kaslab’n? 1 Punkt 

 

 7 
 

2. Fachbereich Käse       3 Punkte 

 
Kreuze richtig an! (Je 0,5 Punkte) 
 

a) Wann darf ein Käse Feta genannt werden? 

o Wenn er aus Schafmilch hergestellt wurde und aus Griechenland stammt. 

o Wenn er aus Schaf- und/oder Ziegenmilch hergestellt wurde und aus 

Griechenland stammt.  

o Wenn er aus Schaf- und Ziegenmilch hergestellt wurde und aus Griechenland 

stammt. 

b) Woher der Käse kommt, kennt man am Namen. Das stimmt nicht immer. 
Welche dieser Käsesorten ist als einzige nach ihrer Herkunft benannt? 

o Mozzarella 

o Gorgonzola 
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o Mascarpone 

c) In welchem Land gibt es die meisten, nämlich mehr als 1.000 
verschiedene, Käsesorten? 

o Italien 

o Deutschland 

o Frankreich 

d) Milch und Milcherzeugnisse sollten laut Lebensmittelbuch Österreich 
gekühlt gelagert werden. Bei wie viel Grad sollte der Käse also gelagert 
werden? 

o +6 Grad bis +8 Grad 

o +4 Grad bis +6 Grad 

o +8 Grad bis +12 Grad 

Quelle für Frage d): http://www.lebensmittelbuch.at/kennzeichnung-aufmachung-
abschnitt-lagerbedingungen/abschnitt-lagerbedingungen/ (Zugriff: 12. Juli 2017) 

e) In welchem Land wird am meisten Käse hergestellt? 

o Frankreich 

o Schweiz 

o USA 

Quelle für alle anderen Fragen: https://kurier.at/genuss/testen-sie-ihr-wissen-das-
grosse-kaese-quiz-von-gorgonzola-bis-feta/95.983.405 (Zugriff: 28.03.2017) 

 
f) Käsezusammensetzung (je 0,25 P) 

Käse setzt sich aus der Trockenmasse (Nährstoffen) und Wasser zusammen.  
 
Quelle für Frage f): Ernährung, Lebensmittel und Getränke, Trauner Verlag/S.97 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

http://www.lebensmittelbuch.at/kennzeichnung-aufmachung-abschnitt-lagerbedingungen/abschnitt-lagerbedingungen/
http://www.lebensmittelbuch.at/kennzeichnung-aufmachung-abschnitt-lagerbedingungen/abschnitt-lagerbedingungen/
https://kurier.at/genuss/testen-sie-ihr-wissen-das-grosse-kaese-quiz-von-gorgonzola-bis-feta/95.983.405
https://kurier.at/genuss/testen-sie-ihr-wissen-das-grosse-kaese-quiz-von-gorgonzola-bis-feta/95.983.405
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3. Fachbereich Milch       11 Punkte 

 

3.1. Nenne die Zahlen der folgenden Fragen (jeweils 0,5 Punkte, max. 5 Punkte) 
Zahlen aus dem Jahr 2015 (Grüner Bericht 2016) 

a) Selbstversorgungsgrad Konsummilch 160%  

b) Selbstversorgungsgrad Obers und Rahm: 106%  

c) Selbstversorgungsgrad Schmelzkäse: 472%  

d) Kuhmilchbetriebe: rund 30.800  

e) Durchschnittliche Kuhmilch-Anlieferung pro Betrieb: 101 t  

f) Im Jahresdurchschnitt 2015 lag der Erzeugermilchpreis (Milch mit natürlichen 

Inhaltsstoffen, ab Hof, ohne MwSt.) bei 33,74 Cent/kg  

g) Weltkuhmilcherzeugung 2015: rund 804 Mio. Tonnen  

h) Bestand von Milchschafen in Österreich: 24.100 Milchschafe  

i) Rund 31.500 Milchziegen lieferten eine Jahresmilchleistung von 653 kg  

j) Der Ertrag aus dem Milchverkauf betrug rund 42.000 Euro  

 

 

160% 253.000 24.100 27.000 33,74 

101 115% 804 Mio 785 106% 

53.200 653 364% 472% 905 Mio. 

42.000 30.800 305.000 23.000 120 
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3.2. Ordne die Bilder der Milchviehrassen der richtigen Bezeichnung zu! (Je 0,5 
Punkte, max. 6 Punkte) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

C 

 
F 

 

J  
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A Tiroler Grauvieh 

B Saanenziege 

C Gemsfarbige Gebirgsziege 

D Jersey 

E Lacaune- Schaf 

F Anglo Nubier 

G Brown Swiss 

H Toggenburger Ziege 

I Tux- Zillertaler 

J Bunte Edelziege 

K Ostfriesisches Milchschaf 

L Fleckvieh  


