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BUNDESENTSCHEID GENUSSOLYMPIADE 2017

Station 7:

OBSTBAU & IMKEREI - LOSUNG

Punkteanzahl: max. 20 Punkte
Zeit: max. 20 Minuten
Team Punkte

Jurorin 1 Jurorin 2

LOst die unten stehenden Aufgaben!

Die Station wird im Stationsbetrieb in drei Teile geteilt, fir jeden Teil gibt es 6
Minuten Zeit, dann wird gewechselt!

Teil A =6 Minuten

1. Bluten 2,25 Punkte

Benenne die Bestandteile einer Blite (9 Begriffe, jeweils 0,25 Punkte)

Verwendet folgende
Begriffe:

Kronblatt

Kronblatt
Samenanlage
Fruchtknoten
Staubbeutel
Kelchblatt
Blutenboden
Griffel
Staubfaden
Narbe

Staubbeutel
Staubfaden

Fruchtknoten

BIUtenbodenlL_-] r

Kelchblatt

1

Samenanlage
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2. Imkerei 6,5 Punkte

2.1. Beantworte die Fragen!

a) Die Bienenkdnigin legt ein Ei. In welchen drei Positionen befindet sich das Ei im
Laufe des Eistadiums in einem Wabenkéstchen? (jeweils 0,25 Punkte, max. 0,75 P.)
Stehend
Schrég
Liegend

b) Wenn eine Bienenkoénigin mit roter Farbe im Stock markiert ist, dann wurde sie in
welchem Jahr geboren? (0,5 Punkte)
2013 (theoretisch auch richtig: 2008, weil die Farben der Bienenkoniginnen ein
bestimmtes Rad haben, diese Kdnigin wirde heute aber nicht mehr leben)

¢) Wie viel kg Honig wird durchschnittlich von einem Bienenvolk in einer Saison zur
eigenen Erndhrung bendtigt? (0,5 Punkte)
50-80 (Richtig ist z.B. 51 kg; falsch ist z.B. 81 kQg)

d) Muss ein EU-Bio Betrieb seine Bienen Bio-zertifizieren? (0,25 Punkte) Nein

e) Wie heilt die meist verbreitetste Bienenart in Osterreich?(0,25 Punkte) Carnica Biene

f) Auf welche zwei Arten verstandigen die Bienen ihre Artgenossen im Stock Uber eine
neue Nektar- oder Pollenquelle? (jeweils 0,25 Punkte, max. 0,5 P.)
a. Schwanzeltanz
b. Rundtanz

2.2. Beantworte die Fragen! (jeweils 0,5 Punkte, insgesamt 1,5 Punkte)

Wie hoch ist die Leitfahigkeit der folgenden Honigarten?
a. Blutenhonig = unter 400 Mikro s
b. Bliten - & Waldhonig gemischt = 400-800
c. Waldhonig = 800

2.3. Fullt folgende Licken aus! (jeweils 0,25 Punkte, insgesamt, 0,75 Punkte)
Honig ist jener siiRe Stoff, der von den Bienen aus Blutennektar und Honigtau gemacht wird,
indem sie diese Bestandteile sammeln, umwandeln, mit kdrpereigenen Substanzen
anreichern, in Waben fullen und dort reifen lassen.

Quelle: Ernahrung, Lebensmittel und Getranke/Trauner Verlag Schulbuchservice, S. 65
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2.4. Beantworte die Fragen! (jeweils 0,5 Punkte, insgesamt 1,5 Punkte)

a) Die Varroamilbe ist ein weit verbreiteter Bienen-Schadling. Wen genau befallen diese
Milben?
Drohnen
Konigin
Brut

b) Wo sammeln die Bienen die Grundsubstanz von Propolis?
Von den Baumbliten
Von der Wiese
Knospen, Nadeln & Rinde

c) Wie viel Flug-Kilometer legt eine Biene zurtick, um einen Kilo Honig zu ernten?
150.000
200.000
250.000
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Teil B — 6 Minuten

3. Obstsorten 4 Punkte

Ordne die Namen der Obstsorten der Obstart zu! (Jeweils 0,25 Punkte, max. 4 P.)
Beispiel:

Kirsche Apfel Birne
Boskop X

Kirsche Apfel Birne
Topaz X
Pink Lady X
Idared X
Kronprinz Rudolf X
Conference X
Frihe Franzosische X
Regina X
Williams Christ X
Gravensteiner X
Grof3e Prinzessin X
Grine X
Sommermagdalene
Steirischer X
Maschanzker
Gala X
Spate Gute Luise X
Schattenmorelle X
Golden Delicious X

Quelle Apfel: https://austria-forum.org/af/Heimatlexikon/Apfelsorten_im_%C3%9Cberblick 30.03.2017
Quelle Kirschen: https://austria-forum.org/af/Heimatlexikon/Kirschensorten_im_%C3%9Cberblick 30.03.2017
Quelle Birnen: https://austria-forum.org/af/Heimatlexikon/Birnensorten_im_%C3%9Cberblick 30.03.2017
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Teil C = 6 Minuten

4. Veredelung 6 Punkte

4.1. Fulle die Licken aus (jeweils 0,25 Punkte)

Die Pasteurisation eines Apfelsaftes erfolgt am optimalsten ab einer Temperatur von ca. 73
Grad Celsius.

Der Sinn einer Pasteurisation liegt in der Abtdtung der Hefebakterien.

Der Restzucker in der Maische kann mit dem CLINI-Test gemessen werden.

Der Vorlauf bei der fraktionierten Destillation beginnt bei einer Temperatur von ca. 62 Grad

Celsius zu verdampfen.

ca. 62 Hefebakterien Alkoholgehalt

Restzucker ca. 85 ca. 73

4.2. Wie entsteht Alkohol?

Erklare die Entstehung von Alkohol mittels chemischer Formel und mittels Worten:

Chemische Formel (jeweils 0,5 P. — 2 P. insgesamt)

C6 H12 O6 + Hefe =2 C2 H5 OH + 2 CO2

In Worten (jeweils 0,5 P. — 2 P. insgesamt)

Einfachzucker (Fruchtzucker) + Hefe =

2 Molekule Ethylalkohol + 2 Molekiile Kohlendioxid 1 Punkte
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4.3. Beantworte! (jeweils 0,5 Punkte)

a) Was messe ich mit dem Refraktometer im Obstbereich? Zucker

b) Was messe ich mittels Blaulaugenitration? Sauregehalt

5. Brennanlage 1,25 Punkte

Benenne die Teile eines Brennkessels. Insgesamt sind 5 Teile richtig zu benennen.
(jeweils 0,25 Punkte)

Brennblase
Helm (Hut)
Steigrohr
Kihlturm
Vorlage

abkrwbdE

Quelle und fachliche Unterstitzung: LFS Litzlhof/Gunter Steiner
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