GMINA CZARNKOW

REGULAMINU KONKURSU
~Na najsmaczniejsza potrawe regionalng”

15 marca 2016 r.

1. ORGANIZATOR KONKURSU:
Organizatorem konkursu na potrawe regionalng jest Urzad Gminy Czarnkoéw.

2. CEL KONKURSU:
Celem konkursu jest:
a. Identyfikacja i zgromadzenie wiedzy o potrawach regionalnych
c. Promocja potraw regionalnych
d. Wymiana doswiadczen kulinarnych pomiedzy uczestnikami
e. Budowa tozsamosci kulturowej w oparciu o ciggtos¢ tradycji przekazywanych z
pokolenia twércow na dzieci i mtodziez
f. Wspieranie lokalnej tozsamosci
g. Upowszechnianie wiedzy dotyczacej wykorzystywania waloréw regionalnych potraw w
ofercie lokalnego rolnictwa, turystyki, agroturystyki oraz rzemiosta i przetwérstwa.

3. UCZESTNICY KONKURSU:

a. Do udziatu w konkursie Organizatorzy zapraszajq: osoby prywatne, gospodynie
wiejskie, Kota Gospodyn Wiejskich, grupy nieformalne, wtascicieli gospodarstw
agroturystycznych, organizacje pozarzadowe dziatajace na terenach wiejskich i
miejskich. Uczestnicy powinni pochodzi¢ z Powiatu Czarnkowsko - Trzcianeckiego.

3. TERMINY KONKURSU:

a. Konkurs ma charakter otwarty. Warunkiem udziatu w konkursie jest wypetnienie i
przestanie karty zgtoszenia w terminie do 14 kwietnia 2016 r. na adres:
Urzad Gminy Czarnkow, ul. Rybaki 3, 64-700 Czarnkow,
e-mail:agnieszka.wisniewska@ugczarnkow.pl w terminie do 14 kwietnia 2016 r.

b. Potrawa powinna by¢ zaprezentowana podczas trwania finatu Konkursu, tj. w dniu
17 kwietnia 2016 r. podczas Wystawy Rolniczej Agro-Targi (Plac Wolnosci w
Czarnkowie).

c. Rejestracja uczestnikow Konkursu i przekazanie produktdw zywnosciowych
przygotowanych na Konkurs odbedzie sie w dniu 17 kwietnia 2016 r. podczas Agro-
Targdéw w godz. 12:00- 13:00 w Urzedzie Miasta w Czarnkowie (Plac Wolnosci 6)

4. PRZEDMIOT KONKURSU
a. Przedmiotem konkursu sg potrawy regionalne*, ktore bedg oceniane w nastepujacych
kategoriach: - Danie gtéwne (miesne, pétmiesne, jarskie); — Deser (potrawy stodkie i
ciasta)
b. Konkurs jest jednoetapowy
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c. Regionalne produkty powinny by¢ zwigzane 2z obszarem geograficznym,
charakteryzowaé sie szczegdlnymi cechami, czesto wynikajagcymi ze specyficznych
warunkow klimatycznych i glebowych regionu, z ktérego pochodza. Powinny byc¢
wytwarzane w matej skali, tradycyjnymi metodami, ze skfadnikédw lokalnie
dostepnych, wywodzi¢ sie z tradycji i kultywowanych w danym regionie zwyczajow.

5. WARUNKI UCZESTNICTWA

a. Uczestnik prezentuje konkursowg/e potrawe/y w miejscu wskazanym przez
Organizatora.

b. Niezbedny sprzet oraz naczynia do przygotowania i prezentacji dan uczestnicy
konkursu zapewniajg we witasnym zakresie

c. Wszelkie produkty niezbedne do wykonania dania kazdy zapewnia we wlasnym
zakresie

d. Karta konkursowa dostepna jest nas tronie internetowej: www.czarnkowgmina.pl

e. Kazdy z uczestnikdbw moze zgtosi¢ do konkursu nie wiecej niz dwie potrawy
regionalne (po jednej z kazdej kategorii)

f. Cztonkowie komisji konkursowej nie mogg uczestniczy¢ w konkursie

g. Uczestnictwo w konkursie jest bezptfatne.

6. KRYTERIA OCENY ZGLOSZONYCH POTRAW
a. W skfad komisji konkursowej wchodza przedstawiciele Organizatora oraz Gos¢ z
zewnatrz
b. W konkursie ocenie podlega¢ beda potrawy regionalne zwigzane z rejonem powiatu
czarnkowsko-trzcianeckiego, wytwarzane na matq skale tradycyjnymi metodami i z
lokalnych produktéw. Oceniane bedq: — smak (w skali 1-10 punktéw) — regionalnos¢ (w
skali 1-8 punktéw) - podanie potrawy (w skali 1-5 punktdw). Uczestnik maksymalnie
moze uzyskac 23 punkty
c. Decyzja Komisji Konkursowej jest ostateczna
d. Potrawy po dokonaniu oceny zostang podane do degustacji uczestnikom imprezy.

7. OGLOSZENIE WYNIKOW KONKURSU
a. Organizator zastrzega sobie prawo przyznania dwoch rownorzednych miejsc
b. Laureatom i uczestnikom konkursu zostang wreczone nagrody oraz pamigtkowe
dyplomy
c. Pula nagrod finansowych wynosi 1000,00 zt brutto. Komisja zastrzega sobie prawo
do jej podziatu.

8. ORGANIZATOR
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*Potrawa regionalna - produkty, ktére charakteryzujg sie tradycyjna, ugruntowang w czasie metodg
wytwarzania, ktérych jakos¢ lub wyjatkowe cechy i wiasciwosci wynikajg ze stosowania tradycyjnych metod
produkcji.



