BUNDESENTSCHEID GENUSSOLYMPIADE 2016

Station 5:
RUND UM DEN KASE

Punkteanzahl: max. 20 Punkte

Zeit: max. 20 Minuten
Team Punkte
Jurorin 1 Jurorln 2

LOst die unten stehenden Aufgaben!

1. Fachtheoretischer Tell 8 Punkte

Frage 1: 1 Punkt
Auf dem Etikett eines Kases steht immer die Angabe ,F.i. T — Fett in der Trockenmasse.

Was gehort alles zur Trockenmasse? Kreuze die richtigen Aussagen an:

o Fett o Wasser

o Eiweil3 o Vitamine

o Molke o Mineralstoffe
Frage 2: 1 Punkte
Ein Weichkase hat die Angabe 45% F.i.T. Wieviel % Fett sind dies absolut?
Kreuze die richtige Losung an!

o 12% o 35%

o 18% o 45%

o 24% o 50%
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Frage 3: 2 Punkte, je 0,5 P.
Zahle mindestens 4 Angaben auf, die du auf einem Kése-Etikett im Geschaft finden
konntest bzw. solltest.

Frage 4: 1 Punkt
Welchen generellen Unterschied bei der Herstellung gibt es zwischen ,Sauermilchkase” und
,Labkase“?

Frage 5: 1 Punkt, je 0,25 P.
Welche der folgenden AOC/DOP Kase werden aus Schafsmilch erzeugt? Kreuze die 4
richtigen Antworten an!

o Morbier o Feta
Munster o Grana Padano
o Roquefort o Gorganozla
o Manchego o Talleggio
o Asiago o Pecorino Siciliano
o Camenbert de Normandie o Sbrinz
Frage 6: Kreuzwortratsel 2 Punkte, je 0,25 P.

1. Aus welcher Region stammt der Camembert?

2. Wie nennt man den Arbeitsschritt bei der Hartkaseherstellung, in dem der Kéase fur
einige Tage in eine ca. 20 %ige Salzlésung gegeben wird?

3. Wie wird das zur Kaseherstellung verwendetes Milcheiweild genannt?

4. Welche Abkurzung tragt das Schutzsiegel, das fir franzésische Erzeugnisse
vergeben wird? (3 Buchstaben)

5. Was ist fur die Locher im Emmentaler verantwortlich?
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6. Welche Berufsbezeichnung tragen 7+

Personen, die in der Kaserei und im

Handel fir die Pflege des Kases bis zur

angestrebten Reife verantwortlich sind?

7. Wie bezeichnet man das Waschen des

Kéases wahrend des

Reifungungsprozesses?

8. Welchen Uberbegriff gibt es fiir alle

Mikroorganismen, die wahrend

der Kaseherstellung im Kase wirksam

sind?

2. Fachbegriffe 5 Punkte

K&sesorten zuordnen 1,25 Punkte, je 0,25 P.
Kéase wird entsprechend Wassergehalt bzw. Trockenmasse (TM) in 5 Sorten unterteilt.

e Frischkase

e Weichkase

e Schnittkase

e Hartkase

e Sauermilchkase
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Ordne die Kasesorten den Merkmalen zu (aul3er Schmelzkéase, TM = Trockenmasse):

e Wassergehalt von 50 %, TM 50 %
e 4 bhis 8 Wochen (und langer) Reifung in Folie, Wachs, Kulturen
und Schimmel

e Wassergehalt von maximal 40 %, TM ca. 60 %
¢ 3 Monate bis 1 1/2 Jahre Reifungszeit
¢ Rinde gewaschen, gebirstet oder geschabt

e Wassergehalt ca. 70 %, TM ca. 30 %
¢ unfermentierter, ungereifter Kase

¢ Wassergehalt von ca. 60 %, fettarm, TM ca. 40 %
e unfermentierter K&se, aus Topfen hergestellt
¢ Reifung ca. 3 Wochen

¢ Wassergehalt von ca. 60 %, TM ca. 40 %
e 2 bis 4 Wochen (je nach Grdl3e), Reifung von aul3en nach
innen

Fachbegriffe zuordnen 3,75 Punkte, je 0,25 P.
Die Teams erhalten Kartchen mit verschiedenen Fachbegriffen aus der Rubrik ,Kase*.
Folgenden Fachbegriffen sind den jeweiligen Kase richtig zuzuordnen. Bei einem Kase

kdnnen dabei mehrere Kartchen sein.

Gegebene Fachbegriffe (insgesamt 15 Begriffe):

e Frischkase ¢ Milchséaurereifung

o Weichkéase e Rotkulturreifung

e Schnittkase e Garungsreifung

e Hartkase e Doppelreifung

e Sauermilchkéase e Doppelschimmelreifung

e Labkéase e Grun- bzw. Blauschimmelreifung
e Ziegenkase e Weilie Edelschimmelreifung

¢ Keine Reifung

3. Kaseteller fiir ein Dessert. 7 Punkte

Fur eine Person nach Wahl soll ein K&seteller als Dessert angerichtet werden.

Es steht eine Vielzahl von Késearten zur Verfigung.
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Vorhanden sind auf3erdem
e Waage
¢ verschiedene Tellergréf3en (geeignete und ungeeignete)
e Garnierung Material (geeignetes und ungeeignetes),
e Arbeitsmaterialien: verschiedene Messer, Schere, Servietten, Handschuhe, ...

Folgende Kriterien werden beurteilt:

Hochst- Punkte- Anmerkung
punktezahl vergabe

Tellerauswahl

Kéaseauswahl

Anzahl der Kase

Anrichten der Kase

Gewicht

Garnierung

Hygiene

Schneidetechnik

Gesamteindruck

Gesamtpunktezahl
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