                                                                Regeln

                                des II. internationalen, kulinarischen Wettbewerbs

                                        Geschmack der Gastfreundlichkeit 2016

                                           Der Obergymnasiale Schulverband

                               die Schule der Gastfreundlichkeit für Kleinpolen

                                                            in Myślenice

                                                           15. April 2016

Termine und Ort des Wettbewerbs:

· die erste Etappe des Wettbewerbs : Schulwettbewerb

· die zweite Etappe des Wettbewerbs : Bestätigung der Teilnahme am Wettbewerb, Senden der Speisenvorschläge und der Wettbewerbsteilnehmerliste bis zum 15. März 2016

· die dritte Etappe des Wettbewerbs : Finale am 15. April 2016 im Obergymnasialen Schulverband - die Schule der Gastreundlichkeit namens Tytus Chałubiński in Myślenice, Zdrojowastraße 18, 32-400 Myślenice

1. Allgemeine Annahmen:

a.der Veranstalter des Geschmacks der Gastfreundlichkeit 2016 – des II. internationalen, kulinarischen Wettbewerbs ist der Obergymnasiale Schulverband - die Schule der Gastfreundlichkeit für Kleinpolen namens Tytus Chałubiński in Myślenice,

b. der Partner des Wettbewerbs ist die Gemeinde ,, Charsznica",

c. Firmen, die den Wettbewerb unterstützen, heißen: Farutex GmbH und Unilever,

d. das Medienpatronat : ,, Die Gastronomische Übersicht",

e.  das Ziel des Wettbewerbs ist:

· Förderung und Kultivierung der regionalen und traditionellen Produkten von Kleinpolen

· Schutz des kulinarischen, kulturellen Erbes,

· Vertiefung des Wissens zum Thema: regionale und traditionelle Produkte,

· Entwicklung der Berufsinteressen der Schüler,

· Beurteilung der eigenen Berufskenntnisse,

· Propagierung der Speisenvielfalt und der kulinarischen Traditionen,

· Integration der mit demselben Bildungsprofil Schulen,

· Stärkung der Zusammenarbeit zwischen den mit der Gastronomie verbundenen Firmen und Schulen,

· Erweckung des Ideenreichtums, der Initiative und der Kreativität,

· Entwicklung des Gefühls der Ästhetik und der Schönheit,

f. das Thema des Wettbewerbs im Jahr 2016 : ,, Der Charsznizer Kohl".

     Kleinpolen ist eine Region, in der man immer noch einen großen Wert auf die Tradition legt. Hier leben noch Volksbräuche, sind die alten Pflanzensorten, Tierrassen erhalten und Lebensmittel werden durch herkömmliche Methoden hergestellt. Die Kleinpolener Woiwodschaft sucht nach Möglichkeiten, um den Wert dieser Produkte, die zur Schaffung von Vielfalt beitragen, zu erhöhen und sie sind ein Teil des kulturellen Reichtums der ländlichen Gebiete von Kleinpolen.

     Sauerkraut wird auf dem ganzen Gebiet der Gemeinde, in 18 Dörfern: Charsznica, Chodów, Chodowiec, Ciszowice, Dąbrowiec, Jelcza, Marcinkowice, Miechów – Charsznica, Podlesice, Pogwizdów, Swojczany, Szarkówka, Tczyca, Uniejów– Kolonia, Uniejów– Parcela, Uniejów– Rędziny, Wierzbie, Witowie produziert.

     Der für die Produktion der Charsznizer Sauerkraut verwendete Rohstoff ist Kohl, der in den Höfen der lokalen Bauern angebaut und gesäuert wurde. Die Herstellung vom Rohmaterial bis zum Gärungsprozess des Kohles , also der Anbau vom Kohl, hat sich seit Jahren nicht geändert. Zuerst bereitet man Setzlinge vor, dann pflegt man sie , um den ganzen Prozess mit der Technologie der Handlese zu enden.In den 70 -er Jahren haben die Bauern die Setzlinge vom Kohl in ihren landwirtschaftlichen Betrieben angebaut und die Kohllese war mit der Hand gemacht.

Der Charsznizer Kohl hat nicht nur die Nachbarregionen, sondern auch das Ausland erreicht. Der Gärungsprozess hat sich seit Generationen nicht geändert. Tradition und Erfahrungen werden vom Vater an den Sohn weitergegeben und garantieren die beste Qualität. Das im Gärungsprozess genutzte Salz bildet der einzige Zusatz und dadurch verläuft der Gärungsprozess auf automatische, natürliche Weise, ohne künstliche Substanzen und Konservierungsstoffe zu benutzen.

2. Teilnahmebedingungen

a) Der Wettbewerb ist für die Schüler aus Klassen der Berufsschulen und Fachmittelschulen für Gastronomie bestimmt, die ihre Ausbildung in folgenden Berufen erwerben:

· Berufsschule – Koch

· Kellner

· Techniker für Ernährung und gastronomische Dienstleistungen

b) Die Schüler sollen zum Wettbewerb von ihren Lehrern angemeldet werden. Jede Schule , die am Wettbewerb teilnimmt, kann ein Team anmelden, das aus zwei Teilnehmern besteht.

c) Die Bedingung für die Wettbewerbsteilnahme ist das Senden der Anmeldung und der Einverständniserklärung für Bild in der Publikation ( Anhang Nummer 1).

d) Der kulinarische Vorschlag (Anhang Nummer 2).

3. Verlauf des Wettbewerbs

Der Wettbewerb wird in drei Etappen geteilt:

· Die erste Etappe des Wettbewerbs  - der Schulwettbewerb wird in den Schulen durchgeführt (Die Schule legt den Termin fest). Der Wettbewerbsveranstalter lässt die Freiheit der einzelnen Schulen bei der Teilnehmerwahl für den Wettbewerb.

· Die zweite Etappe – die schriftliche Anmeldung der Teilnahme am Wettbewerb

Jedes ausgewählte Team sollte bearbeiten und im verschlossenen Umschlag mit der Aufschrift ,, Geschmack der Gastfreundlichkeit 2016" an die Adresse des Veranstalters: Zespół Szkół Ponadgimnazjalnych Małopolska Szkoła Gościnności ul. Zdrojowa 18, 32-400 Myślenice nach dem Thema des Wettbewerbs folgende Materialien senden:

· Anmeldung und Einverständniserklärung für Bild in der Publikation (Anhang Nummer 1)

· den kulinarischen Vorschlag (Anhang Nummer 2)

Darüber hinaus soll jedes Team zum Thema der zubereiteten Speise eine 5 Minuten dauernde mündliche Präsentation vorbereiten z.B. Woher kommt die Inspiration oder das Kochrezept? Hat man das Kochrezept modifiziert? Auf welche Weise?

Warum hat man dieses Kochrezept ausgewählt? Wonach hat man sich gerichtet?

 Die Teilnehmer werden einer Wettbewerbsjury vorgestellt.

· Die dritte Etappe – Finale , Zubereitung der Wettbewerbsspeise und der Präsentation – diese Etappe wird in den gastronomischen Klassenräumen im Obergymnasialen Schulverband - die Schule der Gastfreundlichkeit namens Tytus Chałubiński in Myślenice, Zdrojowastraße 18, 32-400 Myślenice durchgeführt.

4. Verlauf des Wettbewerbs

a) vor dem Beginn des Wettbewerbs findet die Erstschulung für die Teilnehmer statt,

b) Teilnehmer des Finales sollen aktuelle Gesundheitsbücher und eine den Hygieneanforderungen entsprechende Schutzkleidung besitzen,

c) man stellt die gastronomischen Klassenräume zur Verfügung, um die Wettbewerbsarbeiten auszuführen,

d) der Veranstalter sichert die folgenden Einrichtungen und Geräte zu, die nötig sind, um die Aufgaben des Wettbewerbs durchzuführen: 

Zwei-Flammen-Gasherde – 2 Stücke, Waschbecken mit Warm- und Kaltwasser, Arbeitsplatte mit einer Länge von ca.1 Meter und kleine Geräte, die zur Zubereitung der Speise notwendig sind d.h. Messer, Schneidebretter, Pfannen, Töpfe unterschiedlicher Größe, Wellen, Stößel für Fleisch , Konditor- und Kochringe, Silikonmatten und ähnliche. In jedem Klassenraum stehen zusätzlich zur Verfügung der Teilnehmer: Heißluftdämpfer – 3 Stücke, Mikrowelle – 1 Stück, Fleischwolf – 3 Stücke, Stabmixer- 1 Stück, Brenner zum Karamellisieren und Rösten – 2 Stücke, Spiralkneter – 1 Stück, Handmixer – 3 Stücke, Grillplatte – 1 Stück, Kühlschränke, Gefriertruhen. Für zwei Klassenräume stehen folgende Geräte zur Verfügung: Schockfroster – 1 Stück und Flambierwagen – 1 Stück.

e) Teilnehmer sollen Teller, Tafelaufsätze, Platten usw. mitbringen, die zur Präsentation und zum Servieren der zubereiteten Speisen unentbehrlich sind. Die Regeln des Wettbewerbs erlauben auch die Benutzung der von den Teilnehmern mitgebrachten kleinen Küchengeräte z.B. Messer, Ausstechformen, Geräte zum Schnitzen (Carving) usw.

f) Teilnehmer des kulinarischen Wettbewerbs können 5 Minuten vor dem Arbeitsbeginn auf ihren Platz gehen, um kleine Geräte, Produkte auf den Tisch zu legen und mit der Ausrüstung des Arbeitsplatzes vertraut zu sein.

g) Teilnehmer des Finales haben die Aufgabe, selbst zwei Speisen zuzubereiten:

· kalte oder heiße Vorspeise

· Hauptgericht

 Alle Teilnehmer sind verpflichtet, in jedem Gericht die dem Thema des Wettbewerbs entsprechende Komponente zu verwenden.

h) Zeit für die Zubereitung der Speisen beträgt 120 Minuten,

i) jedes Team bereitet 3 Portionen der Vorspeise und 3 Portionen des Hauptgerichts zu (eine Portion 
beurteilt die Kommission, eine andere Portion lässt man zur Präsentation auf dem allgemeinen Tisch und dritte, letzte Portion bleibt für den Teilnehmer), Teilnehmer ,die am Wettbewerb teilnehmen, sichern sich auf eigene Kosten die notwendigen Rohstoffe.

j) man erlaubt nicht,die vorher hergestellten Halbprodukte , die früher vorbereiteten künstlichen Dekorationen und Zulagen, fertige Soßen ( fond, Mayonnaise, Ketchup als Grundlage akzeptiert),  die früher zubereiteten Speisen oder ihre Elemente, fertige Füllung, die früher gebildeten Teile vom Fleisch, Gemüse und Kuchen zu verwenden.

5. Bewertung  der Wettbewerbsarbeiten

a) die professionelle Jury , die von dem Veranstalter berufen wird, überwacht den ordnungsgemäßen Verlauf des Wettbewerbs,

b) der Wettbewerb wird von zwei unabhängigen Jurys bewertet, das sind eine technische Jury und eine Verkostungsjury, das gesamte Ergebnis beider Jurys wird das Siegerteam wählen.

c) Bewertungskriterien:

Bewertung der technischen Jury (0-50 Punkte) umfasst:

· Wahl der Speise (5 Punkte)

· Bewertung der Rezeptur (5 Punkte)

· Auswahl der Zutaten (5 Punkte)

· Organisation der Stelle und der Arbeit (10 Punkte)

· Sicherheitsregeln (5 Punkte)

· Auswahl der Techniken und der Durchführungsmethoden (10 Punkte)

· ordnungsgemäße Verwendung der Arbeitszeit (10 Punkte)

Bewertung der Verkostungsjury (0-50 Punkte) umfasst:

· Komposition der Speise (10 Punkte)

· Methode der Speisenausgabe ( 10 Punkte)

· Kreativität (15 Punkte)

· organoleptische Prüfung – Geschmack,Geruch, Aussehen (15 Punkte)

Die maximale Anzahl der Punkte für zwei Speisen – 100 Punkte.

6. Preise

     Im Wettbewerb bekommt der Teilnehmer für den ersten, zweiten, dritten Platz ein Diplom und einen Preis und die Schule, die er vertritt, erhält einen Pokal ,, Geschmack der Gastreundlichkeit 2016". Der Veranstalter behält sich das Recht vor, weitere Preise zu vergeben.

7. Schlussbestimmungen

a) für die Organisation und den Wettbewerbsverlauf ist der Veranstalter verantwortlich,

b) die Wettbewerbskommission, die von dem Veranstalter berufen wurde, sorgt für die ordnungsgemäße Durchführung des Wettbewerbs und objektive Bewertung der Ergebnisse ,

c) die von der Wettbewerbskommission genehmigten Wettbewerbsergebnisse sind endgültig,

d) Anmeldungen sollen an die Adresse des Veranstalters geschickt werden: Zespół Szkół Ponadgimnazjalnych – Małopolska Szkoła Gościnności – die Reihenfolge der Anmeldungen entscheidet über die Qualifikation für den Wettbewerb,

e) der Wettbewerbsveranstalter haftet nicht für Geräte, Geschirr und persönliche Gegenstände der Teilnehmer und der Betreuer,

f) der Wettbewerbsveranstalter behält sich das Recht vor, die persönlichen Daten der Wettbewerbsteilnehmer , die Namen der Gerichte und ihre Rezepte, sowie die während des Wettbewerbs gemachten Bilder, einschließlich Bilder von Menschen und von Wettbewerbsarbeiten zu veröffentlichen – unabhängig von dem belegten Platz.
