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Plattenschau ,,Olympische Sommerspiele Paris 2024"

anldasslich der Lehrlingsmesse in Klagenfurt
vom 1. bis 3. Februar 2024

Ausstellungskategorien - Wettbewerbsrichtlinien

Einzelaussteller - Kalte Kiche

K1 Kategorien
e | kalte festliche Platte fUr 6 oder 8 Personen + 1 Prasentationsteller
e 1 MenU 3-gangig (TagesmenU) mit Suppe, Hauptspeise und Dessert

K2 e 1 festliche Platte fUr 6 oder 8 Personen
e 1 Restaurationsplatte fUr 2 Personen

K3 e 1 Restaurationsplatte fUr 2 Personen
e 1 MenU fUr 1 Person bestehend aus drei GAdngen inklusive SUBspeise
4 verschiedene einzeln angerichtete innovative Hauptgerichte/Tellergerichte

K4 e 1 festliche Platte fUr 6 Personen bestehend aus
4 verschiedenen Fingerfood oder Tapas (warm gedacht, kalt ausgestellt)
2-mal verschiedene kalt zubereitet, kalt ausgestellt
2-mal verschiedene warm zubereitet, kalt ausgestellt
e 1 MenU 3-gdngig (TagesmenU) mit Suppe, Hauptspeise und Dessert

KK L Fur Lehrlinge (Koch - Kochin)

e 1 Restaurantplatte fUr 2 Personen
e 4 Tellergerichte zur Auswahl
(Fleisch, Fisch, MeeresfrGchte, Wild, Gefligel, Paté, Mousse, Vegetarisch)

Konditoren und Patissiers

K5

e 1 verziertes Dessert fUr 6 Personen (Kuchen, Torte, Creme, oder Mousse).
Dieses Dessert muss zum Thema erkennbar ausgarniert sein. Ein StUck vom
Dessert muss ausgeschnitten sein. Die FUllung und das Biskuit durfen nicht vom
Originalrezept abweichen. (Dies ist nur bei Eistorten erlaubt.) Hier gilt die gleiche
Anwendung wie bei den Eisdesserts. Als Gamierung darf nur essbare Ware
verwendet werden, so z.B. kein Gelierzucker usw.

e 3 verschiedene Tagesdesserts zur Auswahl, einzeln auf Teller angerichtet.
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KP L Fur Lehrlinge (Konditor - Konditorin)

e 3 verschiedene Desserts als Einzelportion auf Teller angerichtet, warm
oder kalt gedacht

e 1 SchaustUck (40-60 cm hoch) bestehend aus Schokolade, Zucker,
Gelatinezucker etc. zu einem freien Thema

Bewertungskriterien kalte Kiche:

Prasentation, Innovation 0 — 25 Punkte
appetitliche, geschmackvolle und elegante
Darbietung, moderner Stil.

Zusammenstellung, Schwierigkeitsgrad 0 - 25 Punkte
Harmonie von Farbe und Geschmack

zweckmaBig und bekdmmlich

ausgewogenes Verhdltnis von Vitaminen,

Kohlenhydraten, Eiwei3, Fett und Ballaststoffen

Fachlich korrekte Zubereitung 0 - 25 Punkte
Die Zubereitung muss moderner Kochkunst

entsprechen

Anrichteart - Servieren 0 — 25 Punkte

Sauberes und exaktes Anrichten, zeitgemdaBe Garnituren
zweckmdaBige und rasche Anrichteweise

Gesamt: 100 Punkte
Es werden keine halben Punkte vergeben

K6 Koch - Konditorartistik (Schausticke)

Kalte Kuche
Folgende Materialien konnen verwendet werden:
Gemduse, Salz, Butter, Teig, Obst, Eis, Fett, Gewurze, ...

Die Ausstellungsobjekte werden nur dann bewertet, wenn sie nicht
schon einmal ausgestellt waren und wenn sie aus Lebensmitteln
bestehen. Zum AbstUtzen von innen sind auch andere Materialien
erlaubt.

ZVR-Zahl: 802 55 8140
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K7

Die Ausstellungsobjekte durfen eine maximale Hohe und
eine maximale Breite von einem Meter nicht Uberschreiten.

Patisserie Schaustucke

Folgende Materialien konnen verwendet werden:

Zucker (verschiedenen Techniken), Teige, Krokant,

Aufsatztorten (Hochzeitstorten) Nougat, Marzipan, Schokolade,
Kakaomalerei.

Die Ausstellungsobjekte werden nur dann bewertet, wenn sie nicht
schon einmal ausgestellt waren und wenn sie aus Lebensmitteln
bestehen. Zum AbstUtzen von innen sind auch andere Materialien
erlaubt.

Die Ausstellungsobjekte durfen eine maximale Hohe und eine
maximale Breite von einem Meter nicht Gberschreiten.

Kriterien fur die Bewertung der Kochartistik/Patisserie - Schausticke

Schwierigkeitsgrad 0-25 Punkte
Die Schwierigkeit der Herstellung wird gemessen an der
personlichen Kunstfertigkeit, dem Zeitaufwand und dem

ideellen Einsatz.

Materialbeherrschung - Ausfihrung 0-25 Punkte
Wird gemessen an der fachgerechten
Verarbeitung des Materials

Kunstlerische Gestaltung - Kreativitat 0-25 Punkte
Der Gesamteindruck sollte nach den Grundsatzen
der Ethik und Asthetik Begeisterung hervorrufen

Werbeeffekt mit Verkaufsforderung 0-25 Punkte
Hierbei kommmt es darauf an, mit kulinarischem Material

eigene ldeen in origineller Weise zu entwickeln und zu
verwirklichen. Die Neuartigkeit sollte spontan zu erkennen sein.

Gesamtipunkte 100 Punkte
Es gibt keine halben Punkte

ZVR-Zahl: 802 55 8140
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Jeder Teilnehmer erhalt eine Anerkennungsurkunde
Es wird nach den internationalen Jury-Kriterien bewertet.

Auszeichnungen

FUr einen Medaillenrang mussen folgende Punkte erreicht werden:

Diplom 25 - 59 Punkte
Bronze Medaille und Diplom 60 — 79 Punkte
Silber Medaille und Diplom 80 — 89 Punkte
Gold Medaille und Diplom 90 — 99 Punkte
Gold Medaille mit Auszeichnung und Diplom 100 Punkte

Die Siegerehrung findet jeden Tag um 16 Uhr in der Halle 1 statt

Jury

FUr die Bewertung der AusstellungsstUcke wird vom KKK eine Jury ernannt, die
aus anerkannten Fachleuten besteht.

Die Jurymitglieder beginnen die Bewertung der Exponate um 8:30 Uhr.

Entscheidungen der Jury sind unanfechtbar und
endgultig!

Anlieferung der Exponate

Die Exponate sind im ausstellungsfertigen Zustand anzuliefern.

Aufbau ab 7:00 Uhr Halle 1

Um 8:30 sollen die Exponate fUr die Bewertung aufgebaut sein.

Sollte dies nicht ausreichend sein, bitte geben Sie Ihren diesbeziglichen
Bedarf bekannt.

Die Exponate kdnnen ab 17 Uhr abgebaut werden.

SchaustUcke die I&dnger haltbar sind, kdnnen je nach

vorhandenem Platz (nach Vereinbarung) Uber die gesamte Messezeit
aufgebaut bleiben.

NUtzen Sie Ihr Exponat als Werbung fur sich und Ihren Betrieb!

ZVR-Zahl: 802 55 8140
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Allgemeine Richtlinien fur Aussteller und Juroren (Kuche)

+ Die Produkte durfen von der Jury angeschnitten werden.

+ Dierichtige Benennung der Ausstellungsstucke ist erforderlich.

« Die Platte muss dem Gericht und der Personenanzahl angemessen sein.

* Eine festliche Platte sollte mindestens aus drei HauptstUcken sowie aus drei
passenden Garnituren bestehen.

+ Zutaten und Garnierung mussen mit dem Hauptstick in Menge, Geschmack
und Farbe harmonisieren und sollen den Erkenntnissen der modernen
Erndhrung entsprechen.

+ Zweckmd@Bige kulinarisch einwandfreie, bekdmmliche Zubereitung.

+  Warm gedachte Gerichte nicht auf Buffetplatten anrichten.

+ Alles nicht Essbare vermeiden, Sockel und dhnliches. Croutons sind erlaubt.

+ Papierunterlagen nur fUr die in Fett gebackenen Speisen

+ Das Belegen der Teller- und Plattenrdnder ist unhygienisch.

+ Richtige Grundzubereitung der heutigen modernen Kochkunst
entsprechend.

» Die Speisen sollen einen naturlichen, appetitlichen Anblick bieten.

» Die Portionen sollen kleiner als eines a la carte Gerichtes sein.

+ Bei Verwendung von Schlagrahm, Cremen etc. ist kinstliche Bindung
erlaubt.

* Nicht exakt geschnittenes und tourniertes Gemuse zieht Fehlpunkte
nach sich.

* Fleisch- und Gemusesdafte durfen die Platte nicht unansehnlich machen.

+ Bei Fleisch - falls FrtGchte verwendet werden — nur mit kleinen FrGchten,
dUnnen Fruchtscheiben garnieren.

« Sauberer richtiger Schnitt des Fleisches, Fleisch auf englische Art, d point zu
braten, das heiBt rosa, damit beim gelieren kein roter Fleischsaft ausziehen
kann.

+ Fleischtranchen sind nicht, wie sie beim Schnitt fallen, sondern mit der
Schnittseite zum Betrachter anzuordnen.

+  Warme Gerichte, kalt ausgestellt, mussen zwecks Frischhaltung mit Gelee
Uberglanzt werden.

» FUr Fisch wasserklares Fischgelee, fur Schlachtfleisch, Wild und Geflugel,
Fleischgelee verwenden.

+ Der besseren Haltbarkeit wegen sollen die Beilagen/Garnituren nicht ganz
weichgekocht, dafir aber mit Gelee Uberglédnzt werden.

+ Geleetr@dnen an Ausstellungssticken sind zu entfernen.

» Eier nur auf Glas, Porzellan oder Geleespiegel anrichten.

« Sauberes Anrichten, vorbildliche Anordnung, um ein zweckmaBiges
Service zu ermdglichen.

ZVR-Zahl: 802 55 8140
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Ausstellungsflache

Die Ausstellungsfl&dchen sind auf ungekUhlten weill eingedeckten Tischen,
die mit BuffetschUrzen umspannt sind.

GroBe:

Je Exponat ca. Kalte KUche 1,5 m?, Einzelexponate 1 m2.

K10 Restaurationsfachleute:
Gedeckter Tisch ,,Olympische Sommerspiele PARIS 2024“.
Informationen und Anmeldungen unter Ausschreibung gedeckter Tisch.

Anmeldung per E-Mail bis spétestens Donnerstag, 19.Januar 2024:
herbert.o@hotmail.com

Bitte beachten sie die gesonderte Ausschreibung unter www .klubderkoechekaernten.at
Haftung:

Der Klub der Kéche Karnten und die Messe Klagenfurt Ubernimmt fUr diverse
Gegenstdnde keinerlei Haftung.
Anmeldeschluss: Donnerstag 19. J&dnner 2024

Die Anmeldung:
Es ist das dafUr vorbereitete Anmeldeformular zu verwenden.

Anmeldungen Kéche an
Gunter Walder, Tel.: +43 676 7078898 E-Mail: guenter.walderl @gmail.com
Philip Jost, Tel.: +43 664 8250810 E-Mail: philip.jost?4@gmail.com

Anmeldungen an Klub der Kéche Karnten mittels Anmeldeformulars

ZVR-Zahl: 802 55 8140

KLUB DER KOCHE KARNTEN - A-9712 FRESACH, DORFSTRASSE 80
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ANMELDEFORMULAR

Verbindliche Anmeldung fur den Wettbewerb
~Plattenschau 2024“

Lehrlingsmesse Klagenfurt, Messehalle 1, vom 1. bis 3. Februar 2024

Anmeldung per E-Mail bis spatestens Donnerstag, 19.Januar 2024.

GUnter Walder, Tel.: +43 676 7078898 E-Mail: guenter.walderl @gmail.com
Philip Jost, Tel.: +43 664 8250810 E-Mail: philip.jost?4@gmail.com

Wichtig

1) Bitte in Druckschrift ausfullen, Zutreffendes ankreuzen und zweiseitiges Formular
samt Foto mailen.

2) lhre Anmeldung erlangt erst mit der RUckbestatigung Gultigkeit. Sollten Sie
innerhalb von drei Tagen keine RUckmeldung erhalten, bitten wir um
telefonische Kontaktaufnahme unter 0676 7078898. In der RUckbestatigung wird
das Datum lhrer Teilnahme (in Abstimmung mit Ihrem Wunschtermin) mitgeteilt.

3) lhre Anmeldung ist nach unserer RUckbestatigung verbindlich und wir rechnen
mit lhrer verl@sslichen Teilnahme. Sollten Sie aus irgendwelchen Grinden
verhindert sein, so ersuchen wir um umgehende Kontaktaufnahme:

Philip Jost, Tel.: +43 664 8250810 E-Mail: philip.jost?4@gmail.com

Wir bedanken uns bei den Partnern
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Plattenschau

ZVR-Zahl: 802 55 8140
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DATEN DES TEILNEHMERS/DER TEILNEHMERIN

Familienname: Vorname:

Geburtsdatum:

Privatadresse: StraBe/Nr.:

PLZ: Ort: Tel:

E-Mail-Adresse:

o Lehrling/Schiler

o Kategorie Koch | K1 K2 K3 K4 KKL Ké K7

Bitte ankreuzen!

o Kategorie Konditor K5 K7 KPL

ANMELDEFORMULAR ,,Plattenschau 2024*
DATEN DES GASTRONOMIEBETRIEBES ODER DER SCHULE

Name:

StraBe/Nr.:

PLZ: Ort: Tel:

Bitte ankreuzen, an welchem Tag Sie teilnehmen mdchten:

Wettbewerbstag Wefttbewerbstag
Donnerstag, Freitag,
1. Februar 2024 2. Februar 2024

Sonstige WUnsche/Mitteilungen:

Der/die Teilnehmerln erklart sich mit seiner/ihrer Unterschrift damit einverstanden, dass sein/ihnr Name
und Ubermitteltes Foto sowie weitere im Zusammenhang mit dem Wettbewerb angefertigte Fotos in
diversen analogen und digitalen Medien publiziert bzw. der Presse weitergeleitet werden durfen. Es wird
bestatigt, dass das Gbermittelte Foto ein Bildnis der eigenen Person darstellt.

Ort/Datum eigenhdndige Unterschrift Teinehmerin
(nicht Betrieb!)

ZVR-Zahl: 802 55 8140
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