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BUNDESENTSCHEID GENUSSOLYMPIADE 2019 
 

 

Station: 

KÜCHENTECHNIKEN & GERÄTE    LÖSUNG 
 

Punkteanzahl: max. 20 Punkte  

Zeit: max. 20 Minuten 

Team 

 

Punkte 

JurorIn 1 

 

JurorIn 2 

 

Löst die unten stehenden Aufgaben! 

 

1. Schneidbretter und ihre Verwendung in der Küche     5,5 Punkte 

 

a. Ordnet die angeführten Lebensmittel dem färbigen Schneidbrett (auf dem es 

geschnitten werden darf) zu!  

(je richtige Zuordnung 0,25 Pkt. – max. 2,5 Pkt. möglich) 

 

Bezeichnung 2 Beispiele 

Rotes Schneidbrett Rindsschnitzel, Schweinslungenbraten 

Grünes Schneidbrett Zwiebel, Karotten 

Gelbes Schneidbrett Putenfleisch, Hühnerschnitzel 

Blaues Schneidbrett Forelle, Scholle 

Weißes Schneidbrett Gugelhupf, Käse 

 

https://www.brigitte.de/leben/wohnen/haushalt/bunte-schneidebretter-sind-ein-muss-in-eurer-

kueche-10827130.html 
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b. Ordnet die angeführten Küchengeräte, bzw. Küchenbehelfe den richtigen 

Speisen zu! (je richtige Zuordnung 0,25 Pkt. – max. 3 Pkt. möglich) 

 

Bezeichnung 2 Beispiele 

Biskutiroulade 
Handmixer,  

Backpapier  

Naturschnitzel  
Fleischmesser,  

Bratpfanne beschichtet 

Vollkornweckerl  
Küchenmaschine mit Knethaken, 

Getreidemühle  

Gemüsecremesuppe  
Pürierstab,  

grünes Brett 

Fleischknödel  
Fleischwolf,  

Kartoffelpresse  

Rindsgulasch  

 

Zwiebelschneidgerät,  

rotes Brett 

 

 

2. Aspekte zur Lebensmittelhygiene im Hinblick auf Küchengeräte          2,5 Punkte 

und deren unfallsichere Verwendung.    

 

a) Streiche das falsche Wort bzw. die falsche Aussage! (je 0,25 Pkt., ges. 1 Pkt.) 

 

Die Hygiene bei den Küchengeräten ist sehr wichtig. Daher musst Du beim Reinigen  

in der Küche ein grünes / gelbes Reinigungstuch und einen Weichspüler / Küchenreiniger 

verwenden.  

 

Für die Reinigung musst du die Schneidmaschine komplett zerlegen / abdecken. 

 

Bevor du weitere Zutaten in die Küchenmaschine gibst, musst du sie auf eine niedrige Stufe 

stellen / ausschalten. 

 

https://www.hauswirtschaft.info/reinigung/vier-farben-system.php 

http://www.allesschneider-test.org/allesschneider-brotschneidemaschine/ 
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b) Welche zwei Punkte musst du bei der Verwendung des elektrischen Messers 

bezüglich eines sicheren Einsatzes beachten? (je richtige Antwort 0,25 Pkt. 

ges. 0,5 Pkt.) 

 

 beim Waschen der Klinge Netzstecker nicht ziehen 

 

 Nicht ins laufende Messer greifen 

 

 Das Gehäuse nur mit Kettenhandschuhen angreifen 

 

 Erst einstecken, wenn benötigt 

 

https://www.arbeitssicherheit.de/themen/arbeitssicherheit/detail/sicherer-umgang-mit-

schneidegeraeten.html 

c) Wenn Du einem Lehrling eine Unterweisung bei diversen Hilfsgeräten in der 

Küche gibst, musst Du ihm was unbedingt sagen? (je 0,25 Pkt., ges. 1 Pkt.) 

 

Dass er das Schlussstück mit dem Resteschneider schneiden muss / wegwerfen soll. 

 

Die Getreidemühle darf nur nass / trocken gereinigt werden. 

 

Bei Verwendung eines Fleischwolfes ist es ein Muss einen Kettenhandschuh zu tragen / 

Einfüllstopfer zu nehmen. 

 

Sämtliche elektrischen Küchengeräte müssen vor der Reinigung  

ausgesteckt / in Wasser getaucht werden. 

 

https://www.arbeitssicherheit.de/themen/arbeitssicherheit/detail/sicherer-umgang-mit-

schneidegeraeten.html 

3. Richtig oder Falsch         2,5 Punkte 

 

Kreuzt richtig an! (je 0,25 Pkt.) 

 

a. Für eine Wurstschneidemaschine ist ein Resteschneider nicht notwendig. 

 

O  richtig  O falsch 

 

https://www.arbeitssicherheit.de/themen/arbeitssicherheit/detail/sicherer-umgang-mit-

schneidegeraeten.html 
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b. Induktionsherde sparen ohne Verwendung der Boost-Funktion Zeit und Energie. 

 

x  richtig O falsch 

 

https://utopia.de/ratgeber/induktionskochfeld-vor-und-nachteile-eines-induktionsherds/ 

c. Mit einer Küchenmaschine kann man kein fein faschiertes Fleisch herstellen. 

 

x richtig O falsch 

 

https://www.kitcheness.de/kuechenmaschine-test/kuechenmaschine-mit-fleischwolf/ 

d. Mit dem Thermomix kannst du kochen, schneiden, Teige und Eis zubereiten. 

 

x  richtig O falsch 

 

https://thermomix.vorwerk.de/ideenreich/tipps/12-funktionen/ 

e. Vollkornmehl frisch aus der Getreidemühle enthält weniger Vitamine und 

Mineralstoffe als normales Auszugsmehl. 

 

O  richtig X falsch 

 

https://babyled-weaning.de/ratgeber/die-vorteile-einer-getreidemuehle/ 

f. Mit dem elektrischen Messer kannst Du Fleisch, Kuchen, und vieles mehr 

perfekt schneiden. 

 

x  richtig O falsch 

 

https://www.vergleich.org/elektromesser/ 

g. Die Küchenmaschine ist sehr gut geeignet für die Herstellung von Ribiselsaft. 

 

O richtig x  falsch 

 

h. Der Handmixer ist für kleine Mengen zum Rühren und Kneten gut geeignet. 

 

x  richtig O falsch 

 

i. Der Mixbecher der Küchenmaschine oder ein Smoothie-Maker ist perfekt für die 

Zubereitung von Obst – und Gemüsesäften. 

 

x  richtig O falsch 

 

j. Mit der Getreidemühle kannst du auch Nüsse reiben.  

 

O richtig x  falsch         

https://www.vielkueche.de/nussknacker/nuesse-mahlen/ 
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4. Wann verwendest du was?        3 Punkte 

 

Ordnet die Kärtchen richtig zusammen! (je richtige Zuordnung 0,5 Pkt.) 
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5. Küchengeräte – damals & heute       3 Punkte 

 

a) Wofür kannst du den Thermomix verwenden – nenne 4 Beispiele? (0, 25 Pkt. je 

Begriff – max 1 Pkt. möglich) 

 

Kochen; Dämpfen; Biskuitteig rühren; Eis bereiten; Dampfgaren, schneiden;  

Germteig bereiten; wiegen  

 

https://thermomix.vorwerk.de/ideenreich/tipps/12-funktionen/ 

 

b) Schreibe 2 Vorteile der modernen Induktionskochplatte auf? ( je Vorteil 0, 25 

Pkt. – max. 0,5 Pkt. möglich) 

 

Sehr energiesparend; sehr schnelles Kochen, Genauigkeit (bezüglich Hitze des Essens); 

Sicherheit (fast keine Verbrennung möglich); Reinigung (Saucen/Fette können nicht 

anbrennen, kann schnell weggewischt werden) 

 

https://utopia.de/ratgeber/induktionskochfeld-vor-und-nachteile-eines-induktionsherds/ 

 

c) Um welche altertümlichen Arbeitsgeräte handelt es sich bei den nachfolgenden 

Abbildungen? (je 0,75 Pkt. – max 1,5 möglich) 

 

 

 

Bohnenschneidemaschine 

 

 

Presse/Entsafter für Kartoffel, Obst,… 

 

 

http://www.eichwaelder.de/Altes/altesspielaltesgeraet.htm 
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6. Welche Küchengeräte sind für einen Zweipersonen-Haushalt ein Muss in der 

Küche? 

Kreuze 14 richtige an! (je 0,25 Pkt.)      3,5 Punkte 

 

x    Küchenmesser         0    Thermomix 

 

0    Nudelmaschine x    Handmixer  

 

x    Sieb x    Elektroherd 

 

0    Einwecktopf x    Waage 

 

0    Eierköpfer x    Palatschinken Pfanne 

 

x    Schäler  0    Gasanzünder    

 

0    Spagatkrapfenzange x    Kochtöpfe  

 

x    Kochlöffel  0    Weichspüler  

 

x    Teigkarte x    Küchenmaschine  

 

0    Buttermodel x    Weitling  

 

x    Messbecher 0    Tischtuchklammern  

 

x    Schneidbrett 0    Heizlüfter  

 

 

 
 


