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BUNDESENTSCHEID GENUSSOLYMPIADE 2019 
 

 

Station: 

OBST, MOST, SAFT - LÖSUNG 
 

Punkteanzahl: max. 20 Punkte  

Zeit: max. 20 Minuten 

Team 

 

Punkte 

JurorIn 1 

 

JurorIn 2 

 

Löst die unten stehenden Aufgaben! 

 

1. Erntezeit Obstsorten       3,5 Punkte 

 

a. Wann erntet man welches Obst im Freiland – Schreibe die Zahl zur richtigen 

Erntezeit! Je richtige Zuordnung 0,5 Punkte. (Quelle siehe letzte Seite) 

 Obst  Erntezeit 

1 Heidelbeeren  6 
 

Mitte September bis Mitte Oktober 

 

2 Apfel 3 
 

Anfang August bis Anfang Oktober 

 

3 Birnen 5 
 

Ende Juni bis Mitte August 

 

4 Erdbeeren 1 
 

Anfang Juli bis Ende August 

 

5 Marille  2 
 

Anfang August bis Ende Oktober 

 

6 Holunder  7 
 

Anfang August bis Mitte Oktober  

 

7 Zwetschke  4 
 

Ende Mai bis Mitte Juli 
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2. Die Mostproduktion        3,5 Punkte 

 

Streiche die falschen Wörter oder Aussagen im folgenden Text! Je richtige Streichung 

gibt es 0,5 Punkte. (3,5 P.) 

 
Die Mostproduktion startet mit dem Klauben / Düngen des Obstes im Herbst, wenn die 

Früchte reif sind.  

Ein wichtiger Prozess vor dem Pressen des Obstes ist das Entkernen / Waschen damit 

Fremdstoffe entfernt werden und der Geschmack nicht beeinflusst wird.  

 

Nach diesem Vorgang kommt das Obst in eine Reibe und wird rasch / langsam gepresst, bis 

der Saft für ca. 4 – 8 Wochen / 8 bis 12 Wochen in einem Gärfass vergoren wird, um den 

Gärprozess rascher und reintöniger zu gestalten wird Stärke / Hefe beigemengt.  

 

Nach der Gärung wird der Most gefiltert / verdünnt, geklärt und in Flaschen abgefüllt.  

 

Nun ist der Most fertig und enthält ca. 8,5 – 15,5 vol. % / 4 – 8 vol. % Alkohol. 

 

Quelle: https://www.top-heuriger.at/vom-obst-zum-most 

 

 

3. Richtig oder Falsch         5,0 Punkte 

 

Kreuzt richtig an! (je 0,5 Pkt.) 

 

a. Heidelbeeren benötigen einen Boden mit pH-Wert 4 – 5. 

 

O richtig  O falsch 

Heidelbeeren wachsen in Regionen mit sauren Böden, dessen pH-Wert unter 5 liegt. 

https://www.bioaktuell.ch/pflanzenbau/obstbau/beerenanbau/ph-wert-heidelbeeren.html 

b. Fruchtsäfte (Apfelsaft, Birnensaft, usw.) weisen immer einen Fruchtanteil von 

100 % auf, um als Fruchtsaft deklariert zu werden.  

 

O richtig O falsch 
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c. Most hat um ein vielfaches mehr an Kalorien als Bier und Wein.  

 

O richtig O falsch 

Pro 100ml: Most  43 kcal; Bier  43kcal; Wein 61  kcal 

https://gesuender-abnehmen.com/abnehmen/naehrwerte-kalorien-most.html 

https://gesundheit.naanoo.de/essen-trinken/bier-kalorien-kcal 

https://fddb.mobi/de/lipizzaner_weinverbund_gmbh_gruener_veltliner_heuriger_trocken_12pr

ozent.html 

d. Laut Ernährungspyramide sollte von Obst wie z.B.: Apfel, Birnen usw. eine 

Portion täglich zu sich genommen werden?  

 

O richtig O falsch 

Ideal sind 5 Portionen Gemüse, Hülsenfrüchte und Obst am Tag – am besten 3 Portionen Gemüse 

und/oder Hülsenfrüchte sowie 2 Portionen Obst. 

https://www.gesundheit.gv.at/leben/ernaehrung/info/ernaehrungspyramide/gemuese-

obst/ernaehrungspyramide-obst-gemuese 

e. Roh geriebene Äpfel helfen bei Durchfall.  

 

O richtig O falsch 

In der Apfel & Birnenschale sind Pektine enthalten, welche natürliche Quellstoffe sind und im Darm 

Schadstoffe wie Blei senken. 

f. Harte, unreife Birnen reifen bei Zimmertemperatur nach.  

 

O richtig O falsch 

Harte, unreife Birnen reifen bei Zimmertemperatur nicht nach, sondern sie müssen kühl gelagert 

werden.  

g. Für eine längerfristige Lagerung von Birnen und Äpfel sollte es im Lagerkeller 

von 2 bis 7°C haben.  

 

O richtig O falsch 

 

h. Werden geschälte, geschnittene oder geraspelte Früchten mit Zitronensaft 

beträufelt, verhindert man das braun werden durch den Sauerstoff in der Luft 

und das Vitamin C bleibt besser erhalten.  

 

O richtig O falsch 

Die Säure der Zitrone verhindert die Reaktion mit dem Luftsauerstoff, welche die Früchte sonst braun 

werden lässt. 

i. Die Vitalstoffe in den Früchten liegen direkt unter der Schale, daher sollten die 

Früchte, wenn nicht unbedingt notwendig nur gewachsen und nicht geschält 

werden.  

 

O richtig O falsch 
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j. Für die Produktion von Saft und Most muss das Obst vom Boden geklaubt und 

nicht gepflückt werden, ansonsten ist es noch nicht reif genug. 

 

O richtig O falsch  

    

 

4. Apfel- & Birnensorten        4 Punkte 

 

a. Finde die 8 Birnen- und Apfelsorten aus dem Sortenmix (Worträtsel). Pro 

gefundener, richtiger Sorte gibt es 0,5 Punkte. 
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5. Saftarten          4 Punkte 

 

a. Saft ist nicht gleich Saft - Ergänze den Lückentext. Pro richtige Ergänzung gibt 

es 0,5 Punkte.  

 

Fruchtnektare… 
… enthalten je nach Art 25 bis 50 Prozent Fruchtsaft bzw. Fruchtmark. Der Rest ist 
Trinkwasser mit bis zu 20 Prozent Zuckerzusatz. Mineralstoff- und Vitamingehalt sind meist 
geringer als bei reinen Fruchtsäften. 

 

Limonaden… 

… weisen keinen oder nur einen geringen Fruchtanteil auf. Wegen ihres  

hohen Zuckergehalts sind sie als Durstlöscher nicht geeignet. 

 

Fruchtsäfte 

 

Fruchtsäfte haben einen Fruchtanteil von 100 Prozent und einen durchschnittlichen 

Energiewert von 40 bis 75 kcal/100ml, der in erster Linie vom natürlichen Fruchtzucker 

herrührt. Sie sollten daher mit Wasser verdünnt werden, um den Energiegehalt zu 

verringern. 

 

ACE-Säfte… 

… sind mit antioxidativ wirksamen Vitaminen Provitamin A, Vitamin C und Vitamin E 

angereichert (die Vitamine werden allgemein synthetisch hergestellt). 
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Quelle – LK NÖ – Abt. Konsumenteninformation 
 
Saft 
Gesunde Ernährung fängt beim Trinken an!  
Was gibt es neben Wasser noch Gesünderes als Gemüse- und Fruchtsäfte? Aber es gibt 
saftige Unterschiede zwischen den verschiedenen Getränkeangeboten: 
 
Fruchtsäfte 
Der Geschmack von Fruchtsäften wird bestimmt von der Art und Sorte der verwendeten 
Früchte sowie deren Anbaubedingungen (Klima, Boden, Bewässerung etc.). Neben dem 
Fruchtzucker sind vor allem die Fruchtsäuren wichtige Geschmacksträger. Fruchtsäfte 
enthalten in der Regel viel Vitamin C und zum Teil auch Carotin, die Vorstufe von Vitamin A. 
Positiv hervorzuheben ist auch der hohe Kalium- sowie niedrige Natriumgehalt. Fruchtsäfte 
haben einen Fruchtanteil von 100 Prozent und einen durchschnittlichen Energiewert von 40 
bis 75 kcal/100ml, der in erster Linie vom natürlichen Fruchtzucker herrührt. Sie sollten daher 
mit wasser verdünnt werden, um den Energiegehalt zu verringern. 
 
Fruchtsaft kann auch aus Saftkonzentrat hergestellt werden, wobei dabei die Wiederzugabe 
des bei der Konzentratherstellung abgetrennten flüchtigen natürlichen Fruchtaromas erfolgt, 
und Wasser entsprechender Qualität eingesetzt wird, so dass die wesentlichen 
Eigenschaften des Fruchtsaftes nicht beeinträchtigt werden. 
 
Fruchtnektare 
Enthalten je nach Art 25 bis 50 Prozent Fruchtsaft bzw. Fruchtmark – der Rest ist 
Trinkwasser mit bis zu 20 Prozent Zuckerzusatz. Mineralstoff- und Vitamingehalt sind meist 
geringer als bei reinen Fruchtsäften. 
 
Fruchtsaftgetränke 
Sind Erfrischungsgetränke mit Fruchtsaft, -aromen und Zucker bzw. Süßungs- und 
Säuerungsmittel. Aufgrund der starken Verdünnung mit Trinkwasser ist der Vitamingehalt 
unbedeutend. 
 
Limonaden 
Weisen keinen oder nur einen geringen Fruchtanteil auf. Wegen ihres häufig hohen 
Zuckergehalts sind sie als Durstlöscher nicht geeignet. 
 
ACE-Säfte 
Mit antioxidativ wirksamen Vitaminen Provitamin A, Vitamin C und Vitamin E angereichert 
(die Vitamine sind im allgemeinen synthetisch hergestellt). 
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