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RECHERCHE - umfassende Recherche im Themenfeld interkulturelles Eventmanagement und Training

Erganzt um die personlichen Erfahrungen der Teilneh-
merinnen und Teilnehmer im Rahmen der multilateralen
Partnertreffen stimmen die Projektpartner darin tberein,
dass:

m es in diesem Bereich einen Bedarf an speziellen expe-
rimentellen aktiven Lernprogrammen gibt;

m es in Bezug auf die kulturellen Verhaltensweisen zwi-
schen den jeweiligen Gastgebern und Gasten einen Be-
darf an Wissensaufbau gibt, und zwar sowohl in der the-
oretischen als auch der praktischen beruflichen Aus-
und Weiterbildung im Bereich des interkulturellen
Eventmanagements. Es ist erforderlich, ein starkes Be-
wusstsein flr die nationalen kulturellen Besonderheiten
jedes Teilnehmerlandes zu entwickeln;

Event in Deutschland - Altweiber

m innerhalb der Zielgruppe des Projekts - Beschéftigte,
Trainer und Auszubildende - starken Wunsch nach Ver-
besserung der Sprachkompetenzen im Bereich der
Drittsprachen (neben der individuellen Muttersprache
und Englisch) gibt;

m es Optimierungspotenzial bei der Kommunikation und
Kooperation zwischen Einrichtungen der beruflichen
Aus- und Weiterbildung, kleinen und mittleren Unter-
nehmen sowie weiteren 6ffentlichen Einrichtungen der
Arbeitswelt gibt;

m die Anzahl der Experten und Teilnehmenden im Be-
reich der Mobilitaten in den beteiligten Partnerlandern
stark ausbaufahig ist

Die GFWH GmbH organisiert anlasslich des Beginns der

jahrlichen Karnevalszeit, dem "Altweiber", traditionelle

Karnevals-Veranstaltungen verschiedener Handwerks-
organisationen. Diese Feierlichkeiten enden gewdhnlich
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mit einem Event an der Handwerkskammer Disseldorf
und in der Dusseldorfer Altstadt.

Als Karneval beschreibt man eine Periode von drei Mo-
naten, weswegen es in Deutschland auch als "funfte
Jahreszeit" bezeichnet wird. Traditionell startet sie an St.
Martin, dem 11. November um 11.11 Uhr. Héhepunkt
der Feierlichkeiten sind die Tage vor der Fastenzeit, be-
ginnend mit dem Altweiberdonnerstag und endend
sechs Tage spater an Aschermittwoch. Hinsichtlich des
Migrationshintergrundes der teilnehmenden Angestellten
ist es essenziell, interkulturelle Aspekte bei der Organi-
sation dieser Veranstaltung zu berucksichtigen. Deswei-
teren dient Altweiber mit seinen abweichenden regiona-

Deftige Erbsensuppe mit Einlage

len Charakteristika als perfekte Gelegenheit, die Ge-
schichte der deutschen Sprache zu studieren.

Der Altweiberdonnerstag oder Weiberfastnacht leitet den
StralRenkarneval ein. An diesem Tag sind viele Geschéaf-
te in den Karnevalshochburgen des Rheinlandes, wie
KoIn oder Disseldorf, geschlossen, und die Innenstadte
sind den ganzen Tag gefillt mit feiernden Menschen.
Die Frauen ibernehmen symbolisch die Herrschaft und
erobern in manchen Stadten das Rathaus. Krawatten als
Symbole mannlicher Authoritat werden mit Scheren ab-
geschnitten. Zum Trost gibt es daflir ein "Bltzje", einen
Kuss auf den Mund.

Zutaten:

= 150 g Erbsen, getrocknete

1/2 Liter Wasser

150 g Speck (Bauchspeck), am Stiick
100 g Porree, in dinne Ringe geschnitten
100 g Méhre(n) (Wurzeln), fein gewurfelt
50 g Sellerie, geschalt, am Stlick

150 g Kartoffel(n), klein gewdrfelt

1 Lorbeerblatt

1 Zwiebel(n), fein gewdrfelt

1EL QI

250 ml Fleischbriihe

= Pfeffer

= 250 g Wirstchen (Mettenden)

Die Erbsen in 1/2 | Wasser UGiber Nacht einweichen.

Am nachsten Tag mitsamt dem Wasser zum Kochen
bringen. Nach ungefahr einer halben Stunde den
Bauchspeck zugeben und alles eine weitere halbe Stun-
de kochen lassen. Porreeringe, Mohren- und Kartoffel-
wirfel sowie das Lorbeerblatt zugeben.

Nun die Zwiebelwiirfel in einer kleinen Pfanne in heillem
Ol anbraten, dann ebenfalls in die Suppe geben. Das
Selleriestick zufugen. Jetzt die Fleischbrihe zugeben
und alles noch eine weitere halbe Stunde kochen lassen.

Nach dieser Zeit das Selleriestlick, Lorbeerblatt sowie
den Bauchspeck entfernen. Die Suppe nun entweder mit
einem Stampfer per Hand etwas pirieren oder ganz
kurz einen Purierstab hineinhalten. Den Bauchspeck
jetzt klein schneiden und zusammen mit den Mettenden
zurtick in die Suppe geben. Mit Pfeffer nach Bedarf
abschmecken. Salzen ist in der Regel durch den Speck
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und die Mettenden nicht nétig. Abschlieend noch eine
weitere halbe Stunde auf geringster Kochstufe ziehen

Rezept aus Deutschland - Campari Tocco Rosso

lassen, dabei hin und wieder umrthren. Heild servieren.

Bon appetit!

Zutaten:

= 1 Teil Campari

= 1 Teil Holunderblitensirup
= 3 Teile Prosecco

= Frische Minzblatter

= Eiswurfel

Event in Spanien - Feria und Traditionen

Zubereitung:

Eis in ein Weinglas geben, mit Prosecco flllen. Campari,
Holunderblitensirup und Minzblatter hinzufiigen. Vor-
sichtig umrthren

Die andalusische "Feria" ("Volksfest") wird in den meis-
ten Stadten und sogar Dorfern in einer Zeit zwischen
Fruhling und Herbst gefeiert und bedeutet fur die meis-
ten Einheimischen weit mehr als blof3 Urlaub. Sie ist fir
viele das wichtigste Fest Uberhaupt, mit Leidenschaft
und Einsatz feiern die Menschen dieses Ereignis.

Manche Feiern, wie in Malaga, Cordoba und teils in
Sevilla, sind reich und spektakular und beeindrucken
Millionen Besucher wahrend andere, wie die Feria von
Velez-Malaga oder Torremolinos, viel kleiner ausfallen;
hier gleicht sie vielmehr eine rauschende StralRenfeier,
in der jeder jeden kennt und Verwandte, die weggezo-
gen sind, eigens fur diese alljahrliche Feiern ihre Fami-
lien besuchen.

Es gibt auch eine latente Rivalitat zwischen den zwei

wichtigsten andalusischen Stadten, Sevilla und Malaga -

besonders hinsichtlich dieses Volksfestes. Im April wird
die Einweihung des Jahrmarktes in Sevilla mit knapp
500.000 Lichtern prahlerisch illuminiert. Davon ange-
spornt versuchte Malaga, jene Stadt zu Ubertreffen und
brach 2004 fast die Marke von einer halben Million Lich-
ter. Und so wetteifern diese Stadte bis heute.

Dieses Lichtfest bei Nacht ist nur ein Aspekt der "Feria
de Malaga". Die Einweihungsnacht des Volksfestes wird
traditionell mit der "Pregon de la Feria" (Eréffnungsrede)
gestartet, die vom Rathaus-Balkon aus gehalten wird.
Anschliefend, um Mitternacht, folgt ein beeindrucken-
des Feuerwerk. Dieser "Gro3e Knall" ist eine herrliche
Demonstration von Malagas Starke und kann am besten
von Malagas Hafen aus betrachtet werden, wo sich
Tausende sammeln, um den besten Blick auf diese ma-
gische Szene zu erhaschen.
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Rezepte aus Spanien - Paella

Zutaten:

» 2 Knoblauchzehen, fein zerhackt

= 1 grol3e spanische Zwiebel, diinn geschnitten

= 1 Paprikaschote, geschnitten

= 570ml/1 pint spanischer Kurzkorn-Reis

= 1 Essloffel Chili

= 125ml/4fl oz trockener Weilwein

= 1,2 Liter/2 pints HUhnerbrihe, erhitzt mit 1/4 Essloffel
Saffran-Faden

= 8 HUhnerschenkel, alle halbiert und bruniert

= 18 kleine Muscheln und 18 Miesmuscheln gesaubert
= 110g/40z frische oder gefrorene Erbsen

= 4 grol3e Tomaten, entkernt und gewdrfelt

= 125ml/40z gutes Olivendl

= 12 Riesengarnelen, in der Schale

= 450¢/1lb Tintenfisch, gesdubert und in mundgerechte
Stlicke geschnitten

= 5 Essloffel Petersilie und Zitrone

= Salz und schwarzer Pfeffer

Rezepte aus Spanien - Gazpacho

Zubereitung:

= Die Halfte des Olivendls in einer Paellapfanne oder
einer beschichteten Saucenpfanne erhitzen. Den Knob-
lauch, die Zwiebeln und Paprika hinzufiigen und erhitzen,
bis sie weich sind. Den Reis hinzufigen und ruhren, bis
dieser glasig ist. Jetzt das Chili und den Weillwein hin-
zufiigen und, wenn dieser kocht, die Hihnerbrihe und
die Hihnerschenkel dazugeben und 5-10 Minuten ko-
chen lassen.

= Jetzt die Muscheln mit dem Gelenk nach unten in die
Pfanne geben, sodass sich die Muscheln nach aul3en
hin 6ffnen. Die Erbsen und geschnittenen Tomaten bei-
geben und sanft fur weitere 10 Minuten erhitzen.

= Inzwischen das (briggebliebene Ol mit den Knob-
lauchzehen in einer separaten Pfanne erhitzen und die
Garnelen hinzufligen. Fir ein bis zwei Minuten scharf
anbraten und dann der Paella hinzugeben. Nun dassel-
be mit dem Tintenfisch machen.

= Die Petersilie und die Zitrone Uber die Paella geben
und sofort servieren.

Zutaten:

= 100g etwas altes, knuspriges Weilbrot, fir 20 Minuten
in kaltes Wasser eingelegt

= 1kg Uberreife Tomaten, gewdurfelt

= 1 reife rote Paprika und eine grune Paprika, entkernt
und gewdirfelt

= 1 mittelgroRe Gurke, geschalt und gewdurfelt
= 2 Knoblauchzehen, geschalt und zerkleinert
= 150 ml natives Olivendl
= 2 Essléffel Sherry-Essig
= Salz zum abschmecken
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Zubereitung:

= Die Tomaten, Paprika und Gurke mit dem zerkleiner-
ten Knoblauch und dem Olivendl mit einem Mixer vermi-
schen. Das Brot ausdriicken, grob in Stiicke brechen
und dann zur Mixtur geben.

Event in Frankreich - Jazz-Festival

= Mixen bis es fein ist, dann mit Hilfe des Salzes und
Essigs abschmecken und gut umrthren.

= Die Mixtur durch ein feines Sieb geben, dann abde-
cken und in den Kihlschrank geben bis es gut gekihlt
ist.

2004 kam die ldee auf, die beinahe einhundertjahrige
Tradition des Jazz in den Bars und Flohmarkten von

Montmartre durch ein Festival wieder ins Leben zu rufen.

Zu dieser Zeit beschallten Zigeuner, Accordion-Spieler
und Singer die Birgersteige des alten Stadtteils.

In den Siebzigern spielten Didier Lockwood und Malik
fur die Streiker der Chaix-Fabrik und solidarisierten sich
mit den Arbeitern. Legendare Bars wie das Louisette,
Picolo oder the Mug verwitterten auf schéne Art und un-
terstrichen die Vielfalt des Stadtteils. "Aber der Jazz

Rezepte aus Frankreich - Beef Bourguignon

musste von auflen neu entflammt werden, und das ging
nur mit dem starken und einmaligen Support von Didier",
erinnerte sich Malik.

Von da an war die Idee eines Festivals geboren und be-
zog Cap St.-Ouen (die ehemalige Chaix-Fabrik!), Bars
und Markte ein. Es kamen die ganz grofen Namen des
Gypsy Jazz, des Swing, der franzdsischen Musik. Der
Erfolg war offensichtlich.

Beef Bourguignon
Zutaten:

m 600 bis 800 g Rindfleisch zum Schmoren
m 4 bis 5 Zwiebeln

m 4 bis 5 Karotten

m Petersilie, Thymian und Lorbeerblatter

m 1 Flasche sehr guten Rotweins

= 100 g Butter
m Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Das Fleisch in kleine Wiirfel von ca. 3 cm Kantenlange
schneiden, groliere Fettstlicke abparieren.
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Dann die Zwiebeln in Stlicke hacken und in einer Pfanne
mir Butter schmoren. Sobald sie durchsichtig sind, in
eine gusseiserne Kasserolle geben.

Ebenso portionsweise unter Hinzugabe von Butter mit
dem Fleisch verfahren, bis alle Stiicke gekocht sind.
Wenn das gesamte Fleisch in der Kasserolle liegt, mit

Mit ein wenig Rotwein bedecken und fiir einige Stunden
mit den Gewturzen und den geschnittenen Karotten ké-
cheln lassen.

Am nachsten Tag portionsweise mindestens 2 Stunden
kdcheln, Wein oder Wasser hinzugeben, falls nétig

Wasser oder Wein abléschen und kochen lassen, wah- Guten Appetit!
renddessen umrihren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, die

restlichen Zutaten beigeben.

Rezepte aus Frankreich - Orangeade au Cointreau

Zutaten: Zubereitung:

= 3cl Cointreau

= 1 Essloffel Orangensaft
= 1 Essloffel Zitronensaft
= 1 halbe Zitronenscheibe
= 25cl Sprudelwasser

= ein grofes Cocktail-Glas mit Eiswirfeln flllen

= Cointreau, Zitronen- und Orangensaft hinzufugen

= Mit dem Sprudelwasser aufflllen

= das Glas mit der halben Zitronenscheibe garnieren.

Sante
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