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Zatacznik 3 do uchwaty Nr 944/2019
Zarzadu Wojewddztwa Opolskiego
zdnia 11.06.2019r.

REGULAMIN XIX EDYCJI KONKURSU
»,NASZE KULINARNE DZIEDZICTWO — SMAKI REGIONOW”
FINALU REGIONALNEGO W WOJEWODZTWIE OPOLSKIM
na najlepsza potrawe regionalna

81

Organizatorem konkursu na szczeblu centralnym jest Polska lzba Produktu Regionalnego i Lokalnego
w partnerstwie ze Zwigzkiem Wojewddztw RP. Organizatorami konkursu na szczeblu regionalnym
w wojewddztwie Opolskim sg: Urzad Marszatkowski Wojewddztwa Opolskiego oraz Opolski Osrodek
Doradztwa Rolniczego w tosiowie we wspétpracy z Polskg Izbg Produktu Regionalnego i Lokalnego.

§2

Celem konkursu jest:

1.

Identyfikacja i zgromadzenie wiedzy o oryginalnych regionalnych potrawach, stanowigcych
dziedzictwo kulinarne regionu, wytwarzanych w firmach gastronomicznych i gospodarstwach
agroturystycznych;

Promowanie i stymulowanie wykorzystania zasobdw lokalnej, tradycyjnej zywnosci przez
regionalng gastronomie;

Identyfikacja regionalnego dziedzictwa kulinarnego, ktére moze stuzy¢ do budowy produktu
turystycznego i marki regionu.

§3

Zasady uczestnictwa w konkursie:

1.

2.

4.

W konkursie moga wzigé¢ udziat dwuosobowe ekipy reprezentujace firmy gastronomiczne,
gospodarstwa agroturystyczne lub kota gospodyn wiejskich.

Kazda ekipa zobowigzana jest do przestania karty zgloszenia potraw do koordynatoréw
regionalnych, ktérzy przesytajg karty zgtoszen najpdzniej na dwa tygodnie przed finatem
w danym regionie na adres: Polska Izba Produktu Regionalnego i Lokalnego, 00-023 Warszawa,
ul. Widok 20 lok. 1. (wzér formularza dostepny jest w Urzedzie Marszatkowskim Wojewddztwa
Opolskiego, Opolskim Osrodku Doradztwa Rolniczego w tosiowie oraz w siedzibie Polskiej lzby
Produktu Regionalnego i Lokalnego oraz na stronie internetowej www.produktyregionalne.pl,
www.odnowawsi.eu , www.oodr.pl oraz www.teraz-wies.pl.

Karty zgtoszen zawiera¢ muszg: przepisy z doktadnym wykazem uzytych produktow,
opis zwigzku dania z regionem i historia oraz z tradycjg kulinarng regionu (zatgcznik do
niniejszego regulaminu).

Ilos¢ ekip startujgcych w danym regionie nie moze przekroczy¢ szesciu.

5. W przypadku zgtoszenia wiecej niz zaktadana liczba ekip Organizator zastrzega sobie prawo do

powotania jury selekcyjnego, ktdre na podstawie zgtoszerh dokona wyboru startujgcych .


http://www.produktyregionalne.pl/
http://www.odnowawsi.eu/
http://www.oodr.pl/
http://www.teraz-wies.pl/

Menu konkursowe sktada sie z dwdch dan:

- zupy lub przystawki

- dania gtdwnego

Kazde danie konkursowe musi by¢ przygotowane z wykorzystaniem produktéw zwigzanych z
danym regionem, powszechnie znanych i rozpoznawalnych w regionie.

Prezentacja dan konkursowych nastgpi na finale regionalnym, ktéry w wojewddztwie opolskim
odbedzie sie w dniu 8 wrzesnia 2019r. podczas Dozynek Wojewddzkich w Lewinie Brzeskim.

§4 NAGRODY

Jury finatéw regionalnych wytoni zwyciezcéw, przyznajgc nagrode finansowa:

| miejsce- 800 zt

Il miejsce — 600 zt

[l miejsce — 350zt

oraz nominujgc wybrane potrawy do nagrody honorowej ,Perta 2019”. Nagrody finansowe zostang
wreczone podczas finatu regionalnego, natomiast nagroda honorowa ,Perta 2019” zostanie wreczona
podczas Wielkiego Finatu Konkursu w Poznaniu .
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§5 ZASADY KONKURSU
Ekipy biorgce udziat w finale bedg wchodzity na stanowisko konkursowe wedtug ustalonej
kolejnosci. Liczba ekip nie moze przekraczac 6.
Kazda z ekip ma 40 minut na przygotowanie dan konkursowych w tym: zupy (6 talerzy w tym 5
do oceny przez jury oraz 1 na stét prezentacyjny) oraz dania gtéwnego (6 talerzy w tym 5 do
oceny przez jury oraz 1 na stot prezentacyjny). Stanowisko pracy, po jej zakoriczeniu, musi by¢
wysprzatane i gotowe na wejscie nastepnej ekipy.
Kazda ekipa bedzie miata do dyspozycji stanowisko pracy wyposazone w sprzet kuchenny
niezbedny do przygotowania dan konkursowych: kuchenke gazowa 2 palnikowg oraz stanowisko
robocze. Niezbedny sprzet (m.in. dodatkowa kuchenka elektryczna) oraz naczynia do
przygotowania i prezentacji dan uczestnicy konkursu zapewniajg we wtasnym zakresie.
Wszelkie produkty niezbedne do wykonania dan kazda z ekip zapewnia we wtasnym zakresie.
Wszelkie produkty uzyte w konkursie mogg by¢ poddane wczes$niejszej obrébce technologiczne;.
Wszystkie potrawy konkursowe muszg skfadaé sie wytgcznie z produktédw jadalnych -
nie wytgczajac dekoracji.
Dania oceniane bedg przez jury sktadajgce sie z maksimum 5 osdb. Cztonkowie jury oceniaja
e walory smakowe — liczba punktéow: 0-5
e wyglad potrawy — liczba punktéw: 0-5
e zwigzek dania z regionem i jego tradycjami — liczba punktow: 0-6
Kazda z ekip moze otrzymaé maksymalnie 32 punkty.

§6
Przedstawiciele Komisji Konkursowych dokonajg na finatach regionalnych nominacji
nagrodzonych produktéw do nagrody ,Perta 2019”.
Sposréd nominowanych w finatach regionalnych produktéw, Kapituta Krajowa Konkursu dokona
wyboru produktéw odznaczonych statuetka , Perta 2019”.
Sktad Komisji Konkursowych i Kapituty Krajowej do wgladu w siedzibie Polskiej Izby Produktu
Regionalnego i Lokalnego.
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Krajowy Finat Konkursu, polegajgcy na uroczystosci wreczenia statuetki ,Perty”, odbedzie sie

w Poznaniu, w czasie trwania Miedzynarodowych Targéw Smaki Regiondw, 29 wrzesnia 2019 r.
Lista laureatow zostanie umieszczona na stronach: www.produktyregionalne.pl Wszyscy laureaci
,Peret” otrzymajg propozycje udziatu w ekspozycji swoich produktéw po uroczystosci Wielkiego
Finatu.

§7 ZALOZENIA DODATKOWE

Organizator konkursu zastrzega sobie prawo do publikacji materiatéw i zdje¢ potraw
konkursowych oraz uczestnikéw konkursu.

Wszystkie pytania dotyczace spraw nie wyszczegdlnionych w regulaminie, a zwigzane
z organizacjg konkursu prosimy kierowaé na adres: izba@produktyregionalne.pl lub do pani
Izabelli Byszewskiej —tel. 505 17 55 78 i pani Grazyny Kurpinskiej — tel. 504 081 707.



http://www.produktyregionalne.pl/
mailto:izba@produktyregionalne.pl

