Kreativitat mundet in Genuss

Autor: Redaktion, Bamberg, Freitag, 12. April 2019

Die Stadtmeisterschaft der Gastronomie an der Staatlichen Berufsschule Il war etwas
far Gaumen und Auge.

Stadtmeisterin Carina Proske (Best Western Plus Kurhotel an der Obermaintherme) mit der
Vorsitzenden Jury, Antje Karl sowie Joachim Kastner (Hotel- und Gaststattenverband) und
Schulleiterin Ruth Bankmann

Im Jahr 2011 wurde die Stadtmeisterschaft der Gastronomie fiir engagierte Auszubildende ins
Leben gerufen - nun richteten die Staatliche Berufsschule 11 Bamberg, der Verein der
Bamberger Koche sowie der Hotel- und Gaststattenverband Kreis Bamberg bereits zum
achten Mal gemeinsam diesen Wettbewerb aus. Schirmherr der Veranstaltung , Birgermeister
Christian Lange (CSU), liel? es sich nicht nehmen, die Teilnehmer und Ausbilder beim
Prufungsessen zu begriiten und deren Leistungen und Kreativitat zu wardigen.

Im Bereich Kiiche konnten sich fur die Teilnahme jeweils vier Auszubildende aus dem
zweiten und dritten Lehrjahr des Sprengelbereiches der Berufsschule Bamberg qualifizieren.
Ebenso startberechtigt war ein Schiiler der Partnerschule fir Gastronomie aus Prag. Aus vorab
bekannt gegebenen Pflichtzutaten mussten die angehenden Kéchinnen und Koche im
Praxisteil in dreieinhalb Stunden ein 3-Gang-Menu fir sechs Personen zubereiten. Jury und
Gaste waren von der Kreativitat der Teilnehmer begeistert.


https://www.infranken.de/Auszubildende:/
https://www.infranken.de/96047-Bamberg~/
https://www.infranken.de/K%F6che:/
https://www.infranken.de/organisation.=CSU/
https://www.infranken.de/Kreativit%E4t:/

Knappe Entscheidung

Die Umsetzung der Arbeitsplanungen erfolgte bei allen sehr zielgerichtet, sodass die
Ergebnisse aulerst knapp uber die Platzierungen entschieden. Den Titel "Stadtmeister des
zweiten Ausbildungsjahres” erkochte sich Danny Gebhardt (Rodez Sieben, Bamberg) mit
seinem Meni: Glasierte Entenbrust mit zweierlei Sesam auf Avocado-Ananas-Salsa -
Welsfilet im Speckmantel mit Rauchbierpastinaken und BéarlauchsoRe - Mangotarte mit
Baiserhaube.

Stadtmeister des dritten Ausbildungsjahres wurde Samuel Seibert (Brauerei-Gasthof Hohn,
Memmelsdorf) mit Spargelterrine und Salat mit Rucola- Pesto-Crossini und sautierten
Garnelen - Zweierlei Kalbsriuicken gebraten und Roulade- mit Thymianjus, Brokkoliflan und
Blumenkohlrésti -Birnenparfait und Krapfle im Rauchbierteig.

Im Bereich Service gingen zwei Auszubildende aus dem zweiten Lehrjahr sowie flnf
Auszubildende aus dem dritten Lehrjahr an den Start. Auch hier stellten sich Auszubildende
aus Prag dem Wettbewerb. Neben dem Service der 3-Gang-Meniis umfasste die
Aufgabenstellung fur das zweite Lehrjahr das festliche Eindecken eines Tisches sowie die
Erkennung und Beratung von Gasten zu Biersorten aus der Region. Im dritten Lehrjahr
mussten zusatzlich Cocktails gemixt werden - ein Pflichtcocktail (Negroni) und ein
alkoholfreier, selbst erfundener Cocktail. Auch hier war ein hohes MaR an Kreativitat zu
bewundern. In Prag wurde der Cocktail "Freundschaft" erdacht, der aus weil’em Tee,
Mangosirup, Ingwer und alkoholfreiem Bier gemixt wurde. Ein Erlebnis flr das Auge und
den Gaumen! Die Entscheidungen fielen auch im Bereich Service denkbar knapp aus:
Stadtmeisterin im zweiten Lehrjahr wurde Carina Proske vom Best Western Plus Kurhotel an
der Obermaintherme, Bad Staffelstein. Im dritten Lehrjahr setzte sich Kathrin Eisfelder vom
Schlosshotel Burgellern durch.

Alle Anwesenden freuten sich Uber einen gelungenen Wettbewerb auf hohem Niveau, bei
dem die Schiiler sich hervorragend prasentierten.rub


https://www.infranken.de/Entenbrust:/
https://www.infranken.de/Garnelen:/
https://www.infranken.de/Kalbsr%FCcken:/
https://www.infranken.de/Biersorten:/
https://www.infranken.de/Cocktails:/
https://www.infranken.de/organisation.=Best+Western/

