REGULAMIN XIX KONKURSU NA , CIESZYNSKIE CIASTECZKA” 2025
1. Organizatorem konkursu jest Zamek Cieszyn.

2. Celem konkursu jest promocja wypieku cieszyriskich ciasteczek charakterystycznych

dla kultury i tradycji regionu Slaska Cieszyriskiego.

3. W konkursie mogg wzigc¢ udziat tylko osoby fizyczne powyzej 16 lat bez wzgledu na

miejsce zamieszkania.

4. W konkursie nie mogg bra¢ udziatu pracownicy Zamku Cieszyn, cztonkowie jury oraz

najblizsi cztonkowie ich rodzin.

5. Niniejszy regulamin, okreslajgcy zasady konkursu, dostepny jest na stronie

www.zamekcieszyn.pl, wchodzi w zycie z dniem zamieszczenia informacji o konkursie

na stronie internetowej Zamku Cieszyn i obowigzuje do momentu ogtoszenia wynikow.

6. Przedmiotem konkursu jest przygotowanie i zaprezentowanie zestawu samodzielnie

wykonanych tradycyjnych cieszynskich ciasteczek.

7. Wypieki wraz z czytelnie wypetnionym i podpisanym formularzem zgtoszeniowym
(dostepnym na stronie internetowej Zamku Cieszyn) nalezy dostarczy¢ w dniu 14
grudnia w godzinach 10.00- 13.00 do Transgranicznego Centrum Informacji
Turystycznej, ul. Zamkowa 1. Dostarczenie ciasteczek w innym terminie lub w innych
godzinach niz te wskazane w regulaminie, a takze niepoprawnie wypetniony formularz
zgtoszeniowy, powoduje, ze ciasteczka nie bedg podlega¢ ocenie i bra¢ udziatu

w konkursie.

8. Dostarczone ciasteczka i formularz zgtoszeniowy zostang oznaczone numerem
identyfikacyjnym, ktéry bedzie uzywany podczas prezentacji wypiekdw i oceny jury.

Pozwoli to zachowac¢ anonimowos¢ i obiektywnosc.

9. W formularzu zgtoszeniowym nalezy wypisaé wszystkie rodzaje ciasteczek, ktore

zostajg zgtoszone do konkursu i znajduja sie na tacy.

10. Cztonkami jury bedzie grupa od 3 do 6 0séb wybranych przez organizatora.


http://www.zamekcieszyn.pl/

11.

Kazdy

Ocena ciasteczek zgtoszonych do konkursu odbywa¢ sie bedzie w oparciu o wskazane

kryteria

- zgodnos¢ z tradycja.

- bogactwo form,

-smak,

- sposdb podania,

-estetyke i starannos¢ wykonania.

cztonek jury moze maksymalnie przyznaé 25 punktéw na jedno zgtoszenie. Na

ostateczng ocene sktadac sie bedzie suma wszystkich ocen cztonkdéw jury. Z prac Jury zostanie

sporzgdzony protokot podpisany przez wszystkich jej cztonkdw.

12.

13.

14.

15.

16.

Sposrdd wszystkich zgtoszen biorgcych udziat w konkursie, jury wybierze trzy

najlepsze.

Decyzje jury sg ostateczne i nieodwofalne.

Rozstrzygniecie finatowe konkursu nastgpi w dniu 14 grudnia (sobota) o godzinie
16:00 w budynku Oranzerii Zamku Cieszyn i zostanie opublikowane na stronie

internetowej Zamku Cieszyn www.zamekcieszyn.pl oraz na profilu na FB.

Za zdobycie |, II, lll miejsca przewidziano nagrody:

| miejsce — 600 zt

Il miejsce — komplet porcelany Bogucice

[l miejsce — nagroda rzeczowa.

Zwycieskie ciasteczka bedg prezentowane szerokiej publicznosci w Transgranicznym
Centrum Informacji Turystycznej do 6 stycznia 2026. Ciasteczka dostarczone na
konkurs nie podlegajg zwrotowi. Po obradach jury, pozostate ciasteczka zostang

przekazane do Domu Spokojnej Starosci oraz do Domu Pomocy Spotecznej w Cieszynie.


http://www.zamekcieszyn.pl/

17.

18.

19.

20.

21.

22.

Organizator konkursu zastrzega sobie prawo do wprowadzenia zmian w regulaminie

oraz mozliwos¢ odwotania, przerwania lub uniewaznienia konkursu.

Organizator nie ponosi kosztdw zwigzanych z przygotowaniem ciasteczek oraz ich

dostarczeniem na konkurs.

Zamek Cieszyn zastrzega sobie prawo do wykorzystywania nagran wideo i zdjec
z wizerunkiem uczestnikdw Konkursu dla potrzeb promocyjnych i reklamowych,
umieszczenie na stronie internetowej, na profilu Facebook wytgcznie w celach
zgodnych z prowadzong dziatalnoscig promocyjng Zamku Cieszyn

Zgtoszenie ciasteczek na konkurs jest réwnoznaczne z oswiadczeniem przez uczestnika,
ze tres¢ regulaminu jest mu dobrze znana, akceptuje wszystkie jego postanowienia i

jest autorem zgtoszonych wypiekéw.
Sprawy nieobjete regulaminem oraz sporne rozstrzyga organizator konkursu.
Informacje dotyczace konkursu udzielane sg przez organizatora telefonicznie

537 230 993 lub mailowo turystyka@zamekcieszyn.pl.



