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BUNDESENTSCHEID GENUSSOLYMPIADE 2019 

 

 

Station: 

SCHÄTZEN UND WIEGEN - LÖSUNG 
 

Punkteanzahl: max. 20 Punkte  

Zeit: max. 20 Minuten 

Team 

 

Punkte 

JurorIn 1 

 

JurorIn 2 

 

Löst die unten stehenden Aufgaben! 

 

 

1. Schätzen ohne Waage        2.5 Punkte 

 

Versucht die vorhandenen Lebensmittel in jeweils eine Schüssel nach nachfolgender 

Gewichtangabe zu leeren ohne zu Hilfenahme einer Waage. (je 0.5 Punkte) 

 

 

Angabe Toleranzbereich 

100 g Bohnen 90 – 110 g 

400 g Reis 380 – 420 g 

300 g Nudeln 290 – 310 g 

50 g Linsen 40 – 60 g 

150 g Haferflocken 140 – 160 g 
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2. Obstkorb             3 Punkte 

 

Stellt einen Obstkorb mit insg. 3 kg Obst zusammen. Euer Obstkorb muss von jedem 

Lebensmittel min. eines beinhalten und die Obstsorten sollten ziemlich gleichverteilt 

sein.  

Vorhandenes Obst: Äpfel, Birnen, Zwetschken, Marillen, Himbeeren 

INFO an JURY  Gruppen können nicht gleichzeitig diese Aufgabe erledigen, da nur 

Material für 1 Gruppe vorhanden ist!! Unbedingt abwechseln und TN Bescheid geben! 

Alle Obstsorten vorhanden (max. 1 Punkt) 1 Punkt 

  

Toleranzbereich Gewicht (max. 2 Punkte) 

2,9 – 3,1 kg 2 Punkte 

[2.7 , 2.9) kg (3.1 , 3.3] kg 1 Punkt 

Weitere Abweichungen  0 Punkte 

 

 

3. Kuchen backen             4 Punkte 

 

In den Behältern befinden sich die Zutaten für einen Marmorgugelhupf (Mehl, Zucker, 

Öl, …). Die Mengen sind genau abgewogen.  

Schätzt wieviel von den einzelnen Zutaten vorhanden ist! (Angabe in g, ml, TL) 

(je 0.5 Punkte) 

 

Zutat Tatsächliche Menge Toleranzbereich 

Eier 4 Eier ≙                g 
Genaue Menge in Gramm wird vorm Bewerb eingetragen!  

 

Feinkristallzucker 250 g 230 – 270 g 

Öl 100 ml 90 – 110 ml 

Wasser 125 ml 110 – 140 ml  

Mehl 250 g 220 – 270 g 

Backpulver/ Natron 1 TL bzw. 4g 1 TL bzw. 3 – 5 g 

Kakaopulver 45 g 30 – 60 g 

Schokolade 100 g 90 – 110 g 

Quelle: https://www.sweetsandlifestyle.com/rezept/marmorgugelhupf-marmorkuchen/ 
[15.05.19] 
 

https://www.sweetsandlifestyle.com/rezept/marmorgugelhupf-marmorkuchen/
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4. Richtig oder Falsch             3 Punkte 

 

Kreuzt richtig an!              (Je 0.5 Punkte) 

 

a. Beim Blanchieren werden Lebensmittel für 1-2 Minuten gekocht und 

anschließend in eiskaltem Wasser abgeschreckt, um den Garprozess zu 

stoppen. 

 

O richtig O falsch      (2-5 Minuten) 

 

b. Beim Kochen werden die Lebensmittel in viel Flüssigkeit (z. B. Wasser, Brühe 

oder Milch) bei etwa 100 °C gegart.  

 

O richtig  O falsch 

 

c. Beim Dünsten werden die Lebensmittel im eigenen Saft bei Temperaturen 

zwischen 80 und 100 °C in einem geschlossenen Gefäß gegart. 

 

O richtig O falsch 

 

d. Beim Dämpfen werden die Lebensmittel im Wasserdampf bei Temperaturen von 

150 °C bis 200 °C gegart. 

 

O richtig O falsch      (80 und 100 °C)  

 

e. Beim Schmoren werden die Lebensmittel zuerst in Fett angebraten, danach 

etwas Flüssigkeit hinzugefügt und bei Temperaturen zw. 200 °C und 300 °C 

gegart. 

 

O richtig O falsch      (80 und 100 °C)  

 

f. Beim Backen werden Lebensmittel im Backofen in trockener heißer Luft im Allgemeinen 

zwischen 140 °C und 300 °C gegart.  

 

O richtig O falsch 

 

 

 

 

 

 

Quelle: https://www.hauswirtschaft.info/ernaehrung/garen.php [15.05.19] 

 

 

https://www.hauswirtschaft.info/ernaehrung/garen.php
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5. Umrechnungen             5 Punkte 

 

Wandelt richtig um!                  (je 0.5 Punkte) 

 

 

35,34 kg ≙ 3 534 dag  1500 mg ≙ 1,5 g 

234 dag ≙ 2 340 g  35340 g ≙ 35,34 kg 

23 kg ≙ 23 000 000 mg  1258000 g ≙ 1,258 t 

0,34 g ≙  340 mg  250 mg ≙ 0,25 g 

65 t ≙ 65 000 kg  12,4 g ≙ 0,0124 kg 

 

Quelle: http://ne.lo-net2.de/selbstlernmaterial/m/s1ar/grma/ma_gw.pdf (Maßumwandlungen) 

[15.05.19] 

 

 

6. Masse berechnen         2.5 Punkte 

 
Ein zylinderförmiges Glas gefüllt mit Milch ist 22 cm hoch und hat einen 
Durchmesser von 50 mm. 
 
Berechnet die Masse der Milch in Gramm (g) und gebt den richtigen Lösungsweg an. 
(Die Dichte von frischer, pasteurisierter Kuhmilch beträgt bei Zimmertemperatur          
ca. 1,03g/cm³.) 

 

1. Volumen Zylinder:     0,5 P (Formel) 

     
      0,5 P  (Ergebnis) 

 

2. Masse berechnen:   

        

    ⇒   0,5 P  (Formel) 

     

      1 P (Endergebnis 

0,5 P für Ergebnis, wenn 

Folgefehler) 

http://ne.lo-net2.de/selbstlernmaterial/m/s1ar/grma/ma_gw.pdf

