DO, 14. MARZ 2019
BERUFSSCHULE BAD KISSINGEN

ANFORDERUNGEN AN DIE RESTAURANTFACHLEUTE

AUFGABEN

1. Erstellen einer Schautafel fiir 4 Personen zum Thema ,,So schmeckt die Rhon“. Das Motiv ist frei wahlbar und soll
zum Ausdruck bringen, was fuir den Azubi in den verschiedenen Situationen des Lebens ein Stiick Heimat/ Rhon
bedeutet (z.B. Kirmes, Taufe, Hochzeit, Fasching, Wanderung, Schlachtfest u. v. m.)

Dazu entsprechend soll ein 4 Gang Men erdacht werden, wobei eine Meniikarte mitzubringen ist.

Ebenso sind Dekoration, Glaser, Teller, Besteck und Tischwasche mitzubringen. Die Jury wird Hintergriinde zur
Schautafel erfragen.

2. Zubereitung von BegriiBungscocktails

Aus hauptsachlich regionalen Produkten sollen 3 gleiche alkoholische und jeweils 3 gleiche alkoholfreie
BegriiRungscocktails zubereitet werden sowie zusatzlich je 1 Begriilungscocktail fiir die Jury.

3. Fachgerechtes Eindecken und Servieren am Gastetisch

Die in der Kiiche zubereiteten Menis sollen den Gasten serviert werden, wobei der Gastetisch vorher fachgerecht
einzudecken ist.

TEILNEHMER Auszubildende des 2. oder 3. Lehrjahres

WARENWERT FUR COCKTAILS

* Anmeldung Cocktails und benotigter Warenkorb bis 25. Februar 2019 unter Angabe der Rezeptur und der
Glaserauswahl; spatere Bestellungen sind nur nach telefonischer Riicksprache noch méglich!

* Bitte Warenanforderung zusammenfassen, nicht fiir jeden einzelnen Cocktail!!

WARENKORB FUR COCKTAILZUBEREITUNG

* Obstbrande Apfel, Birne, Zwetschge, Mirabelle, Reneklode, Kirsch, Vogelbeergeist, Erdbeergeist,
Johannisbeergeist, Schlehengeist, Rhoner Whisky, Korn

e Krauterbitter oder Krauterlikor, Holunderlikor, Holunderbliitenlikor, Eierlikor, Korn, Kartoffel

e Apfelwein, Apfelschaumwein, Frankenwein, Frankensekt;

¢ Holunderblitensirup, Holundersirup,

¢ Apfelsherry, Apfelsaft klar und triib, Mineralwasser, Kirschsaft Johannisbeersaft,

® Bier, Bionade, Karottensaft, Sahne, Eier.

* Warenkorb kann erganzt werden.

BEWERTUNG erfolgt teilweise nach den IHK-Priifungsregeln sowie Bewertung der Regionalitat
(Kriterienkatalog wird mit der Teilnahmebestatigung zugesandt.) Ein Publikumspreis wird
ebenfalls vergeben.

PREISE Die Gewinner erwarten hochwertige Arbeitsausriistungen im Wert von 150,00 € bis 50,00 €
sowie eine Urkunde der Rhon GmbH - Gesellschaft fiir Tourismus und Markenmanagement.

HINWEIS Die Male der Schautaufeln in der Berufsschule sind 1,30 x 1,50 m.
Die Mal3e fiir Teller: Vorspeise & Dessert @ 28 cm, Hauptgang @ 30 cm

RUCKFRAGEN BITTE AN

BRIGITTE VORNDRAN | 09772-456 | INFO@RHOENER-SCHAUBRENNEREI.DE
MARTINA KLUBER-WIBELITZ | 036967-592811 | MARTINA.KLUEBER-WIBELITZ@RHOEN.DE




DO, 14. MARZ 2019
BERUFSSCHULE BAD KISSINGEN

ANFORDERUNGEN AN DIE KOCHE

AUFGABEN

Erstellen eines 3-Gang-Menls nach o.g. Motto bestehend aus kalter Vorspeise,
* Hauptgang und Dessert nach freier Wahl

* Verwendung der Hauptzutaten aus der Rhon

* alte Gerichte modern interpretieren, Dialekt moglich

* Teige, Briihen und GrundsoRen vor Ort anfertigen

TEILNEHMER Auszubildende des 2. oder 3. Lehrjahres

WARENKORB
Anmeldung des benotigten Warenkorbes bis 25. Februar 2019 unter Angabe der Rezepturen bei Brigitte Vorndran,
Fax: 09772-1295 oder Mail: info@rhoener-schaubrennerei.de. Spatere Warenanforderungen kénnen nicht
berticksichtigt werden. Bitte Warenanforderung zusammenfassen, nicht fiir jeden einzelnen Gang!!
Gekocht werden 8 Portionen:

-1 Portion fiir die Schautafel (personlich auf die Schautafel stellen)

-1 Portion fiir die Jury (personlich bei der Jury abzugeben)

- 6 Portionen fiir das Gasterestaurant

WARENKORB MIT PRODUKTEN AUS DER RHON (kannnoch ergénzt werden)
Rhonlamm (alle Teile aufRer Riicken und Filet. Teilweise muss ausgelést werden) | Rind (alle Teile aufRer Riicken und
Filet) | Schwein (alle Teile auRer Riicken und Filet) | Gefliigel: Ente Poularde

Kartoffeln | Apfel | WeiRkraut | Rotkraut | Lauch | Zwiebeln | Rote Beete | Sellerie | Wirsing | Petersilienwurzel | Honig |
Marmelade/Gelee | Nisse | Beerenobst (TK) | Holundersirup (Bliite + Frucht) | Frankenwein | Obstwein | Quark |
Milch | Eier | Kdse | Sahne | Saure Sahne | Joghurt

BEWERTUNG °* erfolgtteilweise nach den IHK-Prifungsregeln, erweiterter Punkteschlissel (Bewertungsbogen
wird mit Teilnahmebestatigung zugesandt)
* Kreativitat bei Anlehnung an die traditionelle Rhoner Kiiche
® Ein Publikumspreis fiir Menl und Anrichteweise wird ebenfalls vergeben. Dabei konnen alle
Gaste an einer Ausstellungstafel die Men(is der Wettbewerbsteilnehmer ansehen und bewerten.

PREISE Die Gewinner erwarten hochwertige Arbeitsausriistungen fiir Koche im Wert von 150,00 € bis
50,00 € sowie eine Urkunde der Rhon GmbH - Gesellschaft fiir Tourismus und
Markenmanagement.

HINWEIS Mitzubringen sind die eigenen Kochmesser. Thermomix und Pacojet sind nicht

erwlinscht. Geschirr wird gestellt. Farbe: weil3, Teller Vorspeise & Dessert @ 28 cm, Hauptgang
@ 30 cm. Aufgrund gleicher Wettbewerbsbedingungen bitten wir Sie, keine zusatzlichen Teller
oder vorbereiteten Gebdckteile (Hippe 0.d.) mitzubringen. Ausnahme: Férmchen oder
Glaschen. Kombidampfer, Schockfroster sind vorhanden. Handelslibliche Gewlirze sowie z.B.
Fritteusenfett sind ebenfalls vor Ort vorhanden.

RUCKFRAGEN BITTE AN

BRIGITTE VORNDRAN | 09772-456 | INFO@RHOENER-SCHAUBRENNEREI.DE
MARTINA KLUBER-WIBELITZ | 036967-592811 | MARTINA.KLUEBER-WIBELITZ@RHOEN.DE




