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Turniej Kulinarny 

na dania inspirowane przepisami mennonitów, niegdysiejszych mieszkańców Dolnej Wisły 


Prawie 400 lat temu pierwsi mennonici dotarli w okolice Świecia. Zostali zaproszeni          na tereny zalewowe Wisły w celu ich zagospodarowania. Gospodarka rolna na obszarach zalewowych w znacznym stopniu różniła się od tej na terenach położonych powyżej. Przeważała tu hodowla bydła, sadownictwo i uprawa warzyw. Istotnym elementem gospodarki na terach zalewowych była uprawa ziemniaków. Trzeba dodać, że mennonici uprawiali ziemniaki do XVIII wieku jako oprawę ogrodową. Sadzono je w specjalnie przygotowanych do tego celu ogrodach.
Gospodarka rolna menonitów wywierała istotny wpływ na kuchnię mennonitów.                  W diecie mennonitów powszechne było wykorzystywane mięsa wieprzowego oraz – zacznie więcej niż w kuchni innych mieszkańców Kociewia – mięso wołowe. W kuchni mennonitów pojawiały się też w dużych ilościach warzywa takie jak: groch, marchew, pasternak i już wcześniej wspomniane ziemniaki. Na mennonickich stołach częściej niż u innych mieszkańców doliny Wisły gościło mleko i jego przetwory. Mennonici byli mistrzami w produkcji serów twardych dojrzewających typu Edam. Istotnym wyróżnikiem kuchni mennonitów jest wykorzystywanie owoców, w szczególności jabłek. Na kuchnię mennonitów wpływały wyznawane zasady wiary. Osadnicy owi hołdowali prostemu nie wystawnemu życiu, podążając za słowami Chrystusa. Potrawy mennonickie charakteryzowała prostota smaku, wpływały na niego przede wszystkim produkty, przyprawy i zioła lokalne. 

***

REGULAMIN

Celem działań organizatorów Turnieju Kulinarnego jest przypomnienie dawnych smaków, produktów i tradycji kulinarnych oraz promocja tradycyjnej kuchni mennonitów niegdysiejszych mieszkańców doliny Wisły. W Turnieju chcemy odwołać się do idei prostych potraw wykorzystujących zasoby nadwiślańskich pól i ogrodów. 

1. Organizatorzy główni: 

· Zespół Parków Krajobrazowych Chełmińskiego i Nadwiślańskiego, 

· Towarzystwo Przyjaciół Dolnej Wisły, 

· Slow Food Polska – Convivium Gruczno,

Współorganizatorzy: 

· Urząd Miasta Świecie,
· Krajowa Sieć Obszarów Wiejskich sekretariat w Toruniu,
2. Miejsce i data przeprowadzenia Turnieju: chata mennonicka w Chrystkowie                                13 czerwca 2015 r.

3. Termin ogłoszenia Turnieju: 12 maja 2015 r. 

4. Termin nadsyłania zgłoszeń: do 8 czerwca 2015 r.
5. Forma nadsyłania zgłoszeń: wypełniony formularz zgłoszeniowy, zamieszczony na stronach internetowych Towarzystwa Przyjaciół Dolnej Wisły (www.festiwalsmaku.pl, www.tpdw.pl), Zespołu Parków Krajobrazowych Chełmińskiego i Nadwiślańskiego (www.dolnawisla.pl, facebook.com/ZPKChiN) należy wypełnić i przesłać na adres: akn.parki@gmail.com. W tytule maila należy wpisać nazwę szkoły i dopisek „kuchnia mennonicka”.

6. Termin rozstrzygnięcia Turnieju: 13 czerwca 2015 roku w Chrystkowie  

7. Informacje na temat Turnieju zostaną ogłoszone w:

· mediach elektronicznych (strona internetowa TPDW, facebook.com/gruczno, strona internetowa ZPKChiN, facebook.com/ZPKChiN, facebook.com/kuchnia staropolska, strona Festiwalu Smaku  w Grucznie, 

8. Uczestnikami mogą być:

· uczniowie szkół gastronomicznych (wraz ze swoimi nauczycielami) z województwa           kujawsko-pomorskiego, każda szkoła może zgłosić do dwóch zespołów trzyosobowych.

9. Organizatorzy udostępnią chętnym do uczestnictwa w Turnieju receptury opracowane przez Wojciecha Marchlewskiego na podstawie literatury historycznej oraz pamiętników przedwczesnych mieszkańców doliny Wisły.

10. Potrawy przygotowane przez uczniów mogą być odzwierciedleniem podanego przepisu, bądź nim inspirowane. Inspiracją w przygotowywaniu konkursowych dań mogą być informacje na temat kuchni menonitów, produktów używanych przez nich w kuchni,  opracowane przez Wojciech Marchlewskiego i dołączone, tytułem wstępu do zbioru przepisów kulinarnych.
11. Liczba porcji konkursowych przewidziana na 6 talerzy (5 porcji dla jury, szósty talerz pokazowy) i porcje degustacyjne w chacie w Chrystkowie. Uczestnicy mogą korzystać z przygotowanych wcześniej półproduktów.
12. Rozpoczęcie Turnieju odbędzie się 13 czerwca 2015 o godzinie 10.00. Czas na przygotowanie potraw to 2 godziny. Należy tak opracować plan przygotowania potraw aby zmieścić się w limicie 2 godzin. O godzinie 12.00 zbierze się jury, które oceni przygotowane przez uczestników konkursu potrawy. O godzinie 13.30 nastąpi ogłoszenie wyników konkursu kulinarnego. 

13. Potrawy będą przez uczestników przygotowywane na miejscu odbywania się Turnieju w przygotowanych przez Organizatora stanowiskach i prezentowane w warunkach plenerowych. 
13. W przypadku dużej liczby drużyn Turniej odbędzie się w dwóch turach tego samego dnia. 
14. Ocenie podlegać będzie:

· smak potrawy,

· estetyka sposobu podania, 

· ustny opis (prezentacja) potrawy  przedstawiony przez wykonawcę/ów (2-3 minuty),

· wierność z tradycją i recepturą 

· pochodzenie produktów wyjściowych (preferowane będą surowce lokalne, wskazane jest dostarczenie próbek lub udokumentowanie pochodzenia podstawowych składników),

· możliwości komercjalizacji potrawy (przydatność do zastosowania w placówkach gastronomicznych), 

15. Koordynatorzy Turnieju:

Aleksandra Kleśta-Nawrocka -  (akn.parki@gmail.com, tel. 697-830-678)

Wojciech Marchlewski  - (wojciech.marchlewski@gmail.com 602 29 60 28) 
16. W merytorycznie uzasadnionych okolicznościach lub w przypadku zdarzeń losowych Organizatorzy zastrzegają sobie prawo zmiany regulaminu Turnieju Kulinarnego.
17. Przewidziane są cenne nagrody dla trzech pierwszych zespołów oraz kilka wyróżnień. 

18. Wsparcie finansowe oraz sponsorzy:

· Krajowa Sieć Obszarów Wiejskich Sekretariat Regionalny w Toruniu,

· Urząd Miasta Świecia,

· Agencja Rynku Rolnego oddział w Bydgoszczy,

· Towarzystwo Przyjaciół Dolnej Wisły.
Opracowała Aleksandra Kleśta-Nawrocka

wersja z dnia 07 maja 2015 r. 
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