REGULAMIN X EDYCJI KONKURSU )
,NASZE KULINARNE DZIEDZICTWO — SMAKI REGIONOW”
Na najlepsz potrawe regionalna

1. Organizatorami konkursw:sPolska Izba Produktu Regionalnego i Lokalnegaatr
Marszatkowski Wojewodztwa Doldlaskiego i Dolndlaski Osrodek Doradztwa
Rolniczego we Wroctawiu

2. Celem konkursu jest:

* identyfikacja i zgromadzenie wiedzy o oryginalnyategionalnych potrawach,
stanowicych  dziedzictwo kulinarne regionu, wytwarzanych wirmach
gastronomicznych i gospodarstwach agroturystycznych

e promowanie i stymulowanie wykorzystania zasobowalogj, tradycyjnejzywnaosci
przez regionalj gastronony,

* identyfikacja regionalnego dziedzictwa kulinarnegwdre mae shzyé do budowy
produktu turystycznego i marki regionu.

3. Zasady uczestnictwa w konkursie:

*w konkursie mog wzia¢ udziat dwuosobowe ekipy reprezeatg firmy
gastronomiczne lub gospodarstwa agroturystyczne,

» kazda ekipa zobowazana jest do przestania karty zgtoszenia najjgp do dnia
09.06.2010r. na adres:

Dolnoslaski Osrodek Doradztwa Rolniczego

Ul. Zwycigska 12

53 — 033 Wroctaw

z dopiskiem: ,Nasze Kulinarne Dziedzictwo”

Wzor formularza dogpny jest w Urzdzie Marszatkowskim i Dolribaskim Qsrodku

Doradztwa Rolniczego we Wroctawiu oraz na stronatgrnetowych:

www.dodr.pl
www.umwd.dolnyslask.pl

Karty zgtoszé musz zawier& przepisy z doktadnym wykazeniydych produktow oraz

opis zwizku da z regionem i histosi

* ilos¢ ekip startyjcych w konkursie nie ni@ przekrocz§ 12. O udziale w konkursie
decyduje kolejn& zgtoszé.

* menu konkursowe sktadaesi dwoch da:

- przystawki dz zupy

- dania gtéwnego
Kazde danie konkursowe musibprzygotowane z wykorzystaniem produktow azeinych z
regionem Dolneg@8laska.

* Jury finalu regionalnego wytoni zwygcéw, przyznajc |, 1l i Ill nagrod; rzeczow
oraz nominujc wybrane potrawy do nagrody honorowej ,Perta 20Kibra zostanie
wreczona podczas Wielkiego Finatu Konkursu, w czas@elgo laureaci doa mieli
mozliwos¢ zaprezentowania d&konkursowych oraz restauraciji.

4. Zasady konkursu:

. ekipy bionce udziat w finale &da wchodzity na stanowisko
konkursowe wedtug wylosowanej kolefod W zalenosci od liczby ekip, jednocZaie
powinno prezentowasie od 2 do 6 ekip.

» kazda z ekip ma 60 minut na przygotowanié @ankursowych w tym:

przystawki lub zupy (6 talerzy w tym 5 do ocenygmjury oraz 1 na stét prezentacyjny)

oraz dania gtébwnego (6 talerzy w tym 5 do ocenepijury oraz 1 na stot prezentacyjny).



Stanowisko pracy, po jej zakczeniu, musi b§ wyspraztane i gotowe na wajie

nastpnej ekipy.

» kazda ekipa bdzie miata do dyspozycji stanowisko pracy wypase w sprzt
kuchenny: kuchenk elektryczrm 2 palnikows oraz stanowisko robocze. Niezimy
sprzt oraz naczynia do przygotowania i prezentacjin daczestnicy konkursu
zapewniag we wlasnym zakresie.

» wszelkie produkty niezisine do wykonania dakazda z ekip zapewnia we wlasnym
zakresie

» wszelkie produkty #yte w konkursie mog by¢ poddane wczmiejszej obrobce
technologicznej

» wszystkie potrawy konkursowe musgktadd@ sie wytacznie z produktéw jadalnych —
nie wykczapc dekoracji

 dania ocenianechbla przez jury sktadage s¢ z 5 oséb. Cztonkowie jury ocenaaj

- walory smakowe — ik& punktow: 0 — 6

- wyglad potrawy — ilé¢ punktéw: 0 — 5

- zwiazek dania z regionem i jego tradycjami -sél@unktow: 0 — 5
Kazda z ekip mee otrzyma maksymalnie 16 punktow.
5. Zalaenia dodatkowe:

 organizator konkursu zastrzega sobie prawo do kadylii zdi¢ potraw konkursowych
oraz uczestnikdéw konkursu

» wszystkie pytania dotyaze spraw nie wyszczegolnionych w regulaminie, aazanych
Z organizacj konkursu prosimy kierowana adresizabela.michniewicz@dodr.ptel.
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