MUZEUM LUBUSKIE
im. Jana Dekerta

ul.Warszawska 35
66-400 Gorzéw Wikp.

|G Alltagskultur

VFBQ Bad Freienwalde e.V.
Am Weidendamm 7
16259 Bad Freienwalde

Die Interessengemeinschaft Alltagskultur, der VFBQ Bad Freienwalde e.V. und das Muzeum Lubuskie
laden recht herzlich ein zum

Deutsch — polnischen Wettbewerb im Historischen Kochen 2019

Veranstalter:

Termin:

Ort:

Ziele:

Verein zur Forderung der Beschaftigung und Qualifizierung
Bad Freienwalde e.V.

Am Weidendamm 7

16259 Bad Freienwalde

Deutschland

Muzeum Lubuskie im. Jana Dekerta
ul. Warszawska 35

66-400 Gorzow Wikp.

Polen

in Kooperation mit der Interessengemeinschaft Alltagskultur, regionalen
Institutionen und Vereinen.

28. September 2019

Gemeinnitziges Informations-, Bildungs- und Begegnungszentrum
Wasserstralle 18

16259 Bad Freienwalde

Deutschland

Forderung und Darstellung des kulturellen Erbes in der deutsch — polnischen
Grenzregion

Reaktivierung von Kochtechniken in historischen Traditionen landlichen Lebens
Deutsch — polnische Kooperation auf dem Gebiet der beruflichen und
Allgemeinbildung, des Tourismus und der Bewahrung der Geschichte
Entwicklung des Zusammenlebens in der deutsch — polnischen Grenzregion,
Abbau von Vorurteilen

Dokumentation einer Facette der Alltagskultur

Teilnehmer am Wettbewerb:

Schiiler deutscher und polnischer Ausbildungseinrichtungen, Auszubildende von
Unternehmen in allen gastronomische Ausbildungsrichtungen sowie in der
Hauswirtschaft

Vereine, Unternehmen, andere Organisationen und Personengruppen, die
Interesse am historischen Kochen zeigen

Am Wettbewerb kénnen héchstens 6 Mannschaften teilnehmen. Jede
Mannschaft besteht aus 2 bis maximal 4 Mitgliedern. Melden mehr als 6
Mannschaften entscheidet die Reihenfolge des Eingangs der Anmeldung, wobei
die Anzahl deutscher und polnischer Mannschaften méglichst gleich sein soll.



Anmeldung:
e Anmeldungen fiir den Wettbewerb sind mittels Formular (Anlage 1) bis

zum 16.09.2019 an folgende Adresse einzureichen:
Gulnter Beratungen
IG Alltagskultur
Mihlenstr. 36
OT Altranft
16259 Bad Freienwalde
Deutschland

oder per Fax an +40 3344 150388

oder per Mail an info@altranft.eu

Thema: ,Resteessen”

Historischer Hintergrund:

Von einem ausreichenden Mal nicht verzehrter Uberbleibsel, als Reste bezeichnet, haben eine
bivalente Bewertung. Einerseits werden die Reste mit ihren Kiichengeriichen nicht besonders
geschatzt, andererseits sind die Reste in den heutigen Haushalten kein Problem mehr. Sie kdnnen
zunachst im Kihlschrank oder in der Tiefkthltruhe weggefroren werden.

Die Uberbleibsel setzen natiirlich ein ausreichendes Mal voraus. Der notleidenden Kriegsgeneration
ist es schmerzlich, Essen wegzuwerfen. Trotzdem wird heute viel Essen aus dem Kiihlschrank
entsorgt. Dabei ist das ,Mindeshaltbarkeitsdatum’ nicht ganz unschuldig. Auch die grammgenauen
Rezepte haben die Resteverwertung zuriickgedrangt. Mit der Fastfood-Ernahrung und den
Fertiggerichten wird es immer schwerer, solche Reste weiter zu verwerten.

Aber es gibt sie noch. Schon bei der Weihnachtsgans stellt sich die Frage nach der Verwertung von
Innereien, Hals und Schmalz.

Weil Reste immer etwas Unvollstandiges sind, bediirfen sie immer einer Kombination mit anderen
Nahrungsmitteln. Die einfachste Form der Resteverwertung ist das Aufwarmen. Schon Wilhelm
Busch reimte: ,wovon er besonders schwarmt, wenn er wieder aufgewarmt.”

Nicht nur, dass die Resteverwertung Haushaltsgeld spart, aus den Resten entwickelten sich eine Fiille
von eigenstandigen Traditionsgerichten wie zum Beispiel Tiroler Grostl, Arme Ritter, Brotsuppe,
Soljanka usw.

Viele Kochblicher geben am Ende des Buches Anleitungen, wie zum Beispiel des ,,Praktische
Kochbuch” von Henriette Davidis aus dem Jahre 1884. Unter dem Kapitel , Hinweise auf Speisen,
welche von Resten verschiedener Art zubereitet werden” unterscheidet sie 10 Kategorien, aus denen
etwas zubereitet werden kann: Aus Suppen, -Kartoffelspeis, -Fleischspeisen, -Pasteten, -Fische, -
Puddings, -Auflaufe, -Plinsen, -Omeletten, -KI6Re, -Salate.

Das soll ermutigen, in der heutigen Wegwerfgesellschaft aus Resten kreativ etwas zu improvisieren.

Aufgabe:

1. Entwerfen Sie ein Szenario fur das durch lhre Mannschaft darzustellende
Erlebnis. Eine historisch-zeitliche Eingrenzung wird nicht vorgegeben.
Diese legen Sie selber fest. Beschreiben Sie dieses Szenario auf hochstens
% Seite DINA 4

2. Improvisieren Sie dazu ein Resteessen fiir 10 Personen. Die Reste dazu
bringen Sie mit.

3. Geben Sie mit Ihrer Meldung gleichzeitig das Formular (Anlage 2) ab, in
dem Sie bitte die notwendigen Reste (Rohstoffmengen) fiir 4 Personen
angeben. Diese Rezeptangaben werden fiir den Druck eines Kochbuches
verwendet.

4. Am Veranstaltungstag wird lhnen ein Kohleherd mit Holz und Kohle zur
Verfligung gestellt. Alle Rohstoffe, Werkzeuge, Waren und Gewlirze
missen Sie selber mitbringen. Gegen eine ordnungsgemaRe Rechnung



Jury:

Wertung:

Ablauf am 28.09.2019:

oder einen Kassenbon werden lhnen héchstens 25 € fir die eingesetzten
Waren erstattet.

Am Veranstaltungstag koche Sie auf dem Kohleherd 10 Portionen Ihres
Resteessens.

AuBerdem decken Sie einen Tisch mit 4 Gedecken, wobei ein Gedeck fiir
den Fotographen mit einer Portion |hres Resteessens prasentiert ist. Eine
weitere Portion stellen Sie bitte zur Verkostung durch die Jury bereit. Die
weiteren 8 Portionen kénnen nach der Bewertung durch die Jury in
kleinen Teilen von den Besuchern verkostet werden.

Fir die Produktion und Prasentation des Mendiis steht [hnen ein
Arbeitsplatz (siehe Zeichnung) zur Verflgung. Er besteht aus einem Tisch
(1,40m x 0,60m, einer Sitzbank dazu, 1 Kohleherd, 1 Tisch (1,20m x
0,80m) fiir die Tafel mit 4 Gedecken, 1 Tisch (0,80m x 0,80m) zur
Verkostung fir die Jury und 1 Zelt. Wasser ist vorhanden.

Wahrend des Kochens wird Sie die Jury Gber die Hintergriinde zu lhrem
Gericht sowie Uber die entsprechenden Technologien, Werkzeuge und
Rohstoffe befragen.

Vor der Verkostung durch die Jury prasentieren Sie das Gericht. Dazu
benutzen Sie auch eine Mentkarte, die Sie in Deutsch und Polnisch
mitgebracht haben.

Die Jury besteht aus jeweils 2 deutschen und 2 polnischen Gastronomen
und 1 deutschen und 1 polnischen Historiker.

Die Wertung erfolgt unter Ausschluss der Offentlichkeit entsprechend
der Bewertungsrichtlinien (Anlage 3) und ist endgiltig.

Anreise bis 9.00 Uhr
Er6ffnung 9.15 Uhr
Auslosung der Arbeitsplatze

Einrichten der Arbeitsplatze

Beginn des Kochens

gleichzeitig Bewertungsgesprache der Jury
Prasentation der Gerichte vor ab 12.45 Uhr
der Jury

Verkostung der Gerichte durch ab 13.00 Uhr
die Besucher

Siegerehrung 14.45 Uhr



Anlage 1

Anmeldung zum , Historischen Kochen am 28.09.2019 in Bad Freienwalde

Bis zum 16.09.2017 per Fax (+49 3344 150388) oder e-mail (info@altranft.eu)

Hiermit melden wir uns verbindlich zum historischen Kochen in Bad Freienwalde an. Wir erklaren
gleichzeitig, dass wir das Reglement und die Teilnahmebedingungen einhalten werden. (Bitte

deutlich schreiben, moéglichst mit Maschine)

Name der EinFichtUng: ....cccoiie et s

Namen der Mannschaftsmitglieder:

01

02 e

03 e

04 e e e s e

Name der Kontaktperson:

Unterschrift



Anlage 2
Dieses Formular bitte unbedingt ausfiillen. Es wird fiir die Herausgabe eines Kochbuches und fiir
das Internet bendétigt.

Haben Sie ein Gericht mit mehreren Gangen, dann fiillen Sie bitte das Formular fiir jeden Gang extra
aus.

Jesli opis przygotowania ktéregos z dan tego wymaga, mogg Panstwo wypetni¢ nimieszy formularz
wykraczajgc poza rubryki.

Mannschaft

Speisenbezeichnung
Nazwa dania

Zutaten fir 4
Personen
Sktadniki dla 4 oséb

Zubereitung heute
Przygotowanie dania
wspotczesbie




Anlage 3

A-Jury Team

Bewertungstabelle
mogliche erreichte
Punktzahl Punktzahl

Einrichten des Arbeitsplatzes 5

Ordnung und Sauberkeit am Arbeitsplatz

und Arbeitsweise 10

Umgang mit Lebensmitteln

Sind die vorgegebenen Mengen verbraucht worden

werden die Lebensmittel optimal gelagert 10

Prasentationsgesprach (fachl. Fragen) 5

Anrichteweise und Geschmack

10

gesamt 40

B-Jury Team

Bewertungstabelle
mogliche erreichte
Punktzahl Punktzahl

Verwendung zeitgemaler Geratschaften 5

Themenerstellung unter historischen Aspekten/

Restezusammenstellung 5

Mentikarte in Deutsch und Polnisch / Tischgestaltung /

Dekoration und Thema 10

Anrichteweise der einzelnen Komponenten

unter thematischem Gesichtspunkt 5

Prasentationsgesprach (fachl. Fragen) 10

gesamt 35




Arbeitsplatz (nicht MaRstabgerecht):

Kohleherd

Zelt

Sitzbank

Arbeitstisch

Bewertungstisch



MUZEUM LUBUSKIE
im. Jana Dekerta

ul.Warszawska 35
66400 Gorzow Wikp.

IG Alltagskultur

VFBQ Bad Freienwalde e.V.
Am Weidendamm 7
16259 Bad Freienwalde

Interessengemeinschaft Alltagskultur, Stowarzyszenie na Rzecz Wspierania Zatrudnienia i
Kwalifikacji Zawodowych Bad Freienwalde eV (VFBQ) oraz Muzeum Lubuskie majg zaszczyt

Organizatorzy:

Termin:

Miejsce:

Cele:

zaprosi¢ do udziatu

w niemiecko - polskim konkursie , Historyczne Gotowanie 2019”

Stowarzyszenie na Rzecz Wspierania Zatrudnienia

i Kwalifikacji Zawodowych Bad Freienwalde eV (VFBQ)
Am Weidendamm 7

16259 Bad Freienwalde

Niemcy

Muzeum Lubuskie im. Jana Dekerta
ul. Warszawska 35

66-400 Gorzow Wilkp.

Polska

We wspétpracy z Interessengemeinschaft Alltagskultur, regionalnymi
instytucjami i stowarzyszeniami.

28. wrzesien 2019

Gemeinnutziges Informations-, Bildungs- und Begegnungszentrum
WasserstralRe 18

16259 Bad Freienwalde

Niemcy

Wspieranie i przedstawienie dziedzictwa kulturowego na pograniczu polsko-
niemieckim,

reaktywowanie dawnych tradycji i technik kulinarnych na obszarach wiejskich,
niemiecko- polska wspdtpraca w obszarze ksztatcenia zawodowego, turystyki oraz
zachowania historii,

Rozwéj wspdlnoty na pograniczu niemiecko- polskim, redukowanie istniejgcych
uprzedzen,

dokumentacja aspektu kultury dnia codziennego

Uczestnicy konkursu:

Uczniowie niemieckich i polskich szkét gastronomicznych, praktykanci z
przedsiebiorstw o kierunkach gastronomicznych jak i gospodarstw domowych,
Stowarzyszenia, przedsiebiorstwa i inne organizacje i grupy osodb, ktére wykazujg
zainteresowanie gotowaniem historycznym,

W konkursie moze wzig¢ udziat najwiecej 6 grup. Kazda druzyna powinna sktadac
sie z 2 do maksymalnie 4 osdb. Przy zgtoszeniu wiekszej ilosci zespotow
decydowad bedzie kolejnos¢ zgtoszen, przy czym liczba niemieckich i polskich



druzyn powinna by¢ mozliwie réwna.

Zgtoszenie:

e Zgtoszenia do udziatu w konkursie przyjmowane sg do 16 wrzesnia 2019
roku w formie formularza pisemnego (zatacznik nr 1). Nalezy przesta¢ pod
nastepujacy adres:

Glnter Beratungen
IG Alltagskultur
Mihlenstr. 36
OT Altranft
16259 Bad Freienwalde
Deutschland
lub Fax an +40 3344 150388
Mail: info@altranft.eu

Temat: ,Kuchnia z resztek”
Tto historyczne:

Niespozyte za pierwszym razem pozostatosci, okreslane jako resztki, majg dwuwartosciowg ocene. Z
jednej strony nie sg szczegolnie cenione za swdj zapach, z drugiej strony resztki w dzisiejszych
gospodarstwach nie sg juz problemem. Mogg by¢ one poczatkowo w lodéwce lub zamrozone w
zamrazalce.

Pozostatosci jedzenia zaktadajg oczywiscie wystarczajacy raz. Biednemu pokoleniu wojennemu z
trudem przychodzi wyrzucanie jedzenia. Mimo to dzisiaj wyrzuca sie duzo jedzenia z lodéwki.
Powodem tego jest tez data waznosci produktu. Ponowne wykorzystanie jedzenia wspomogty tez
przepisy z doktadnym okresleniem ilosci produktu. Trudniej jest wykorzystywac resztki przy
produktach typu Fastfood oraz daniach gotowych.

Ale istniejg tez takie. Na przyktad przy gesi bozonarodzeniowej pojawia sie pytanie o wykorzystanie
podrobow, szyi i smalcu.

Poniewaz resztki sg zawsze niekompletne, wymagajg one kombinacji z innymi produktami
spozywczymi. Najprostszg forma przy wykorzystaniu resztek jest podgrzewanie. Juz Wilhelm Busch
rymowat: ,,czym on sie szczegdlnie zachwyca, jesli sie ponownie odgrzewa”.

Nie tylko to, ze ponowne wykorzystanie resztek to oszczednosé dla gospodarstwa, ale z resztek
rozwija sie mndstwo samodzielnych przepiséw jak np. Tiroler Gréstl, Arme Ritter, Brotsuppe,
Soljanka itp.

Wiele ksigzek kucharskich podaje na koncu wskazéwki, jak np. ,,Praktische Kochbuch” Henrietty
Davidis z roku 1884. W rozdziale ,Uwagi do potraw, ktére przygotowuje sie z réznego rodzaju
resztek” rozréznia ona 10 kategorii, z ktérych cos moze by¢ przygotowane: Z zup, dan
ziemniaczanych, pasztetéw, ryb, budynidw, zapiekanek, plackdw ziemniaczanych, omletéw, klusek i
satat.

Powinno to zachecaé, w dzisiejszych czasach, czasach spoteczenstwa konsumpcyjnego do
kreatywnego improwizowania z pozostatosci jedzenia.

Zadanie:
1. Prosze przygotowal scenariusz wydarzenia, ktéry
druzyna bedzie prezentowad. Nie podane sg ramy historyczno- czasowe.
Prosze samodzielnie je ustali¢. Scenariusz nalezy opisa¢ maksymalnie na
max % strony A4.

2. Nalezy przygotowac potrawe z resztek jedzenia dla
10 oséb. Resztki prosze zabrac ze soba.



Jury:

Ocena:

Przebieg 28.09.2019:

Wraz z meldunkiem, prosimy o przestanie
formularza (zatacznik 2), w ktérym uwzglednione bedg sktadniki (ilos¢
surowcow) dla 4 oséb. Podany przez Panstwa przepis bedzie
wydrukowany w ksigzce kucharskiej.

W dniu imprezy do panistwa dyspozycji bedzie piec
weglowy z drewnem i weglem. Wszystkie surowce, narzedzia kuchenne,
produkty i przyprawy muszg Panistwo przywiezé ze sobg. Przy okazanym
rachunku mogg by¢ Panstwu zwrdocone maksymalnie 25 € za
wykorzystane produkty.

W dniu imprezy gotujg Panistwo na piecu weglowym 10 porcji swoich dan
z resztek.

Poza tym nakrywajg Panstwo stétf dla 4 oséb, przy czym prezentowane
bedzie nakrycie dla fotografa wypetnione porcjg Pariskiego menu.
Kolejng porcje przygotujg Panstwo dla degustacji jury. 8 pozostatych
mniejszych porcji mogg by¢ degustowane przez przybytych gosci po
ocenie jury.

Do gotowania i prezentacji menu do Panstwa
dyspozycji bedzie przygotowane miejsce pracy (patrz rysunek). Sktada sie
ono ze: stotu (1,40m x0,60m, tawki, 1 kuchenki weglowej, 1 stotu (1,20m
x 0,80m) stotu na 4 nakrycia i do degustacji przez komisje konkursowa
(0,80m x 0,80m) i1 namiotu. Woda jest na miejscu.

Podczas gotowania komisja konkursowa bedzie
robita wywiad na temat tta historycznego Panstwa potrawy, stosowanych
technologii gotowania, przyboréw kuchennych i surowcow.

Przed degustacjg potraw przez komisje konkursowg
prosimy o prezentacje Panistwa potrawy. Prosze uzy¢ karty dan
przygotowanej przez Panstwa w jezyku niemieckim i polskim.

Komisja sktada sie z 2 niemieckich i 2 polskich gastronomdéw oraz 1
niemieckiego i 1 polskiego historyka.

Komisja konkursowa obraduje za zamknietymi drzwiami, zgodnie z
wytycznymi (kryteria oceniania w zatgczniku nr 3) i jest ostateczna.

Przyjazd do godz. 9.00
Otwarcie 9.15
Losowanie miejsc pracy

Przygotowanie miejsc pracy

Rozpoczecie gotowania

Jednoczesnie dyskusje z Jury



e Prezentacja potrawy przed Jury od 12.45
e Degustacja potraw przez odwiedzajacych od 13.00
e Ogtoszenie wynikow 14.45



Zatgcznik nr 1

Formularz zgtoszenia udziatu w konkursie , Historyczne gotowanie” w dniu 28.09.2019
w Bad Freienwalde

Przestac¢ do dnia 16.09.2019 Fax (+49 3344 150388) lub e-mail (info@altranft.eu)

Uprzejmie zgtaszamy udziat w konkursie ,Historyczne gotowanie” w Bad Freienwalde. Jednoczesnie
oswiadczamy, iz przyjmujemy i akceptujemy regulamin oraz warunki uczestnictwa.(prosze pisac
wyraznie, mozliwie druk komputerowy)

NN EE AT Y= T T 3 2 46 o R
Nazwiska cztonkdéw zespotu:

O e ettt s bt es ettt seR bR ere SR eR et et ebeeR et eae eAeen et eae e R en et eaeeteen s eseneebenentetaneeeen
02 e ettt s bt et eR ettt seR bRt e ReeR et et eReeR et eae Ao en et eae e R en et eat et en s eseneetenentetaneeren

0 OO

04 b bR e bR bR bR e d R bR bR bRt bR et R et

Nazwisko osoby do kontaktu:

Miejscowos¢ Data
Podpis reprezentanta zespotu



Zatgcznik nr 2

Prosze koniecznie wypetnic ten formularz. Potrzebny on bedzie do wydania ksigzki kucharskiej oraz
do zamieszczenia w internecie.

Jesli Panstwa menu sktada sie z wiekszej ilosci dan, to prosimy o wypetnienie formularza dla kazdego
dania osobno.

Jesli opis przygotowania ktéregos z dan tego wymaga, mogg Panistwo wypetnié niniejszy formularz
wykraczajgc poza rubryki.

Druzyna

Nazwa dania

Sktadniki dla 4 oséb

Przygotowanie dania
wspotczesnie




Zatgcznik nr 3

A-Jury Druzyna
Tabela ocen

Mozliwe do

uzyskania Uzyskane

punkty punkty
Organizacja miejsca pracy 5
Porzadek i czystos¢ w miejscu pracy
oraz sposob pracy 10
Sposdb obchodzenia sie z artykutami spozywczymi
Czy zuzyte sg wyznaczone ilosci produktow
Czy zywnos¢ jest poprawnie przechowywana 10
Prezentacja (fachowe pytania) 5
Sposdb podania i smak
1. danie 10
Sposéb podania i smak
2. danie 15
Suma punktéw 55
B-Jury Druzyna
Tabela ocen
Mozliwe do
uzyskania Uzyskane
punkty punkty

Historyczne zastosowanie przyboréw kuchennych 5
Historyczny aspekt potrawy/
zestawienie menu 5
Karta dan w jezyku niemieckim i polskim/
dekoracja stotu i temat 10
Sposdb podania poszczegdlnych komponentdéw z punktu
widzenia historycznego 5
Prezentacja (fachowe pytania) 10

Suma

35




Miejsce pracy:

Namiot

Lawka

Kuchenka
weglowa

Miejsce pracy

Stol ocen

Stét do nakrycia



Gemeinsam Kochen
Wspolne gofowanie

28. Sepiember
2019
& ab 9 VAt
xc’&\

GIBBZ Bad Frelenwalde
Wasserstrage 18




