Regulamin konkursu na tradycyjny chleb wiejski 
Dożynki Gminno-Parafialne Wierzbica 2025


Postanowienia ogólne


1. Organizatorem konkursu jest Urząd Gminy Wierzbica, Wierzbica-Osiedle, ul. Włodawska 1, 22-150 Wierzbica 
2. Konkurs oraz jego rozstrzygnięcie odbędzie się 31 sierpnia 2025 r. (niedziela) podczas Dożynek Gminno - Parafialnych w Wierzbicy. 

Cele 

1. Kultywowanie polskiego dziedzictwa kulturowego związanego z obrzędowym wypiekiem chleba dożynkowego,
2. Dbałość o poczucie tożsamości kulturowej,
3. Pielęgnowanie szacunku dla chleba,
4. Propagowanie spożycia pełnowartościowego pieczywa, wytworzonego z zastosowaniem tradycyjnych składników i metod,
5. Wymiana doświadczeń kulinarnych gospodyń polskiej wsi.

Warunki uczestnictwa

1. Przystąpienie do konkursu następuje poprzez zapoznanie się z regulaminem konkursu oraz
wypełnienie i dostarczenie do Urzędu Gminy Wierzbica Karty zgłoszenia (Załącznik nr 1 do regulaminu konkursu pn. ,,Tradycyjny chleb dożynkowy”) osobiście, drogą pocztową lub pocztą elektroniczną na adres e–mail: ugwierzbica@ugwierzbica.pl w terminie do 22 sierpnia 2025 r. do godz. 15:30.
2. W konkursie mogą wziąć udział: koła gospodyń wiejskich oraz mieszkańcy sołectw z terenu Gminy Wierzbica. 

Przebieg konkursu 

1. Uczestnicy konkursu zobowiązani są w dniu 31 sierpnia 2025 roku do godziny 13:45 dostarczyć chleb dożynkowy do Kościoła w Wierzbicy-Osiedle, ul. Leśna 19
2. Po mszy świętej ok. godz. 15.00 należy osobiście dostarczyć pracę konkursową do Gminne Centrum Rekreacyjno-Sportowe w Wierzbicy- Osiedle, ul. Lubelska 8
3. Komisja Konkursowa dokona oceny zgłoszonych chlebów zgodnie z podanymi kryteriami. Z prac Komisji Konkursowej sporządza się protokół.
4. Organizator dopuszcza możliwość przyznania trzech nagród (I, II i III miejsce).
5. Rozstrzygnięcie konkursu będzie o godzinie 18.30.

Zakres przedmiotowy konkursu

1. Przedmiotem konkursu jest wykonanie pracy konkursowej tj. amatorskiego wypieku tradycyjnego chleba dożynkowego,
2. Praca konkursowa może być wykonana w dowolnym kształcie, rodzaju, 

3. Praca konkursowa powinna charakteryzować się tradycyjnym zdobnictwem, charakterystycznym dla tradycji obrzędowego chleba dożynkowego,
4. Dopuszczalny jest wypiek chleba z ciasta przygotowanego na zakwasie lub z ciasta przygotowanego na drożdżach,
6. Dopuszczalne jest dodanie do ciasta ziaren,

Kryteria oceny
1. Organizator powołuje Komisję Konkursową, która oceniając chleby będzie brać pod uwagę
następujące kryteria:
- barwa wypieczenia,
- smak,
- zapach,
- poziom wypieczenia oraz struktura miękiszu w przekroju,
- tradycyjne zdobnictwo charakterystyczne dla chleba dożynkowego oraz ogólne wrażenie
estetyczne,
- sposób podania/prezentacji, 
2. Każdy z członków Komisji dokona oceny w oparciu o w/w kryteria mając do dyspozycji
skalę punktową od 0 do 5.
3. W przypadku uzyskania jednakowej liczby punktów, ostateczna decyzja co do przyznania
wyższego miejsca należy do przewodniczącego Komisji konkursowej.








