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3. EDIRNE GASTRONOM I FESTiVALIi, EV HANIMLARI YORESEL YEMEK
YARISMASI

SARTNAMESI
19 EYLUL CUMARTESI
URUN (YEMEK) KAYIT VE TESLIM 15:00 ile 17:00 — JURi DEGERLENDIRME 18:00 — ODUL TORENI 19:00

Basvurular sadece Avrasya Gastronomi ve Ascilar Federasyonu resmi web sitesi
https://www.agafed.org/ tzerinden online olarak alinacaktir.

19 Eyltl Cumartesi glinii 15:00 - 17:00 saatleri arasinda yarisma alanindaki kayit masasina bizzat ya da
yakini araciligiyla getirilen 2 tabaklik yemekler, gorevli sefler tarafindan regete ve KVKK formuyla
formuyla teslim alinarak numaralandirilarak uygun alanlara yonlendirilecektir.

YARISMA KATILIM UCRETLERI

KATILIM UCRETSIZDIR.

GASTRO EDIRNE EV HANIMLARI YORESEL YEMEK YARISMASI KATEGORILERI

Ev hanimlarindan yemeklerini hazirlarken Tiirk Mutfak Kalttrd Mirasini 6n plana cikaracak yemekler
yapmalari istenmektedir.

GE. 01 YORESEL HAMUR iSi KATEGORISi

Bu kategoride icerisinde borekler, akitmalar, agma veya pogacalar, kurabiyeler, biskiviler yapabilirler.
Yapilan Grinlerde Edirne Beyaz peyniri kullanma zorunlulugu vardir. Yarisma icin bu Grilinlerden en az
2 tabak (tadim igin 1 tabak, sunum icin 1 tabak olacak sekilde toplam 2 tabak) hazirlamalari
gerekmektedir. Uriinleri pismis hazir olarak getirmek yarismacinin sorumlulugundadir. Yarisma
alaninda herhangi bir pisirme olmayacaktir.

GE.02 YORESEL ANA YEMEK KATEGORISI

Bu kategoride icerisinde yarismacilar Topraktan Sofraya Edirne kitabinda yer alan yemekleri
yapabilirler. Yarisma icin bu Grlinlerden en az 2 tabak (tadim i¢in 1 tabak, sunum icin 1 tabak olacak
sekilde toplam 2 tabak) hazirlamalari gerekmektedir. Uriinleri pismis hazir olarak getirmek
yarismacinin sorumlulugundadir. Yarisma alaninda herhangi bir pisirme olmayacaktir.

GE.03 YORESEL TATLI KATEGORISi

Bu kategoride icerisinde Topraktan Sofraya Edirne kitabinda yer alan tatlilari yapabilirler. Yarisma igin
bu Urinlerden en az 2 tabak (tadim igin 1 tabak, sunum igin 1 tabak olacak sekilde toplam 2 tabak)

TOPRAKTAN SOFRAYA EDIRNE kitabina https://www.agafed.org/ adresinden dijital olarak
ulasabilirsiniz.
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hazirlamalari gerekmektedir. Uriinleri pismis hazir olarak getirmek yarismacinin sorumlulugundadir.
Yarisma alaninda herhangi bir pisirme olmayacaktir.

GASTRO EDIRNE EV HANIMLARI YORESEL YEMEK YARISMASININ GENEL KURALLARI

1- YARISMA ALANINDA DURUSTLUK KURALI
“Herkes, yarisma alaninda diristlik kurallarina uymak zorundadir.”
DURUSTLUK kavrami yarisma kurallarinda dikkat edilecek en 6nemli hususlardan biridir.

Eger kisiler yarisma esnasinda da yarisma profesyonelligine aykiri bir davranista bulunursa bu durum
diriistlige aykir davranis olacaktir.

2- ADIL REKABET RUHU

Yarismaci; juriyi calismalarin yardimsiz olarak gergeklestirildigi ve adil rekabet ruhu icerisinde
tamamlandigi konusunda ikna etmek sorumlulugundadir. Yarisma komitesinin izin vermedigi triinlerin
kullanimi, hazir Grin kullanimi yarismadan diskalifiye olma sebebidir.

5- MENU BILGISi ve RECETELER

Yarismacilar yapacaklari yemeklerin recetelerini, recete yazim kuralina gore (yemegin ismi, bolgesi,
gramajli malzeme listesi, yapilisi) dnceden Tirkce bilgisayar ciktisi olarak hazirlayip yarisma glni kayit
kabul masasina teslim edecektir.

6-KVKK FORMU

Yarismacilarin; kayit esnasinda federasyon tarafindan hazirlanan KVKK formunu imzalamalari
gerekmektedir, basvuru esnasinda bu formu ve yarismaci karti kayita esnasinda alinacaktir.

PUANLANDIRMA

Her kategori, alaninda uzman jirilerden olusur.
Yarisma puanlama sistemi 5 farkl kategoride degerlendirilecektir.

Juri degerlendirmesi;

PUAN
Lezzet 40
Profesyonel Calisma 20
Sunum 20
Sifir atik kurallarini uygulama 10
Hijyen 10

TOPRAKTAN SOFRAYA EDIRNE kitabina https://www.agafed.org/ adresinden dijital olarak
ulasabilirsiniz.
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HiJYEN DEGERLENDIRMESi

Calisma ekipmanlarinin temizligi

Eldiven takilmasi gereken yerde eldiven kullaniimasi
Calisma tezgahinin dizeni

Yarisma siiresince istasyonlarin temiz kullanilmasi,

gibi konular “Hijyen” kategorisinde degerlendirilecektir.

PROFESYONEL CALISMA DEGERLENDiRMESi

On hazirhik

iscilik

Dogru teknik kullanimi

israf yapmama (sifir atik kuralini nemsiyoruz)
Zamanlama

“Profesyonel Calisma” kategorisinde degerlendirilecektir.

SUNUM DEGERLENDiIRMESi

Yenilikgi fikir

Dogru porsiyonlara ve besin denge orani
Tabakta yenmeyen malzeme kullanmama
Sunum ekipmanlarinin sicakhgi

Sunum ekipmanlarinin temizligi

“Sunum” kategorisinde degerlendirilecektir.

LEZZET
Etin pisme orani
Sebzenin pisme orani

Sosun tat orani ve kivami

TOPRAKTAN SOFRAYA EDIRNE kitabina https://www.agafed.org/ adresinden dijital olarak
ulasabilirsiniz.
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Tuz orani

Baharat orani

Eger tatli grubu ise;
Uriiniin pisme orani

Yan Grundn pisme orani
Sosun tat orani ve kivami
Seker orani

Aroma orani

“Lezzet” kategorisinde degerlendirilecektir.

GASTRO EDIRNE EV HANIMLARI YORESEL YEMEK YARISMASI ODULLENDIRME SiSTEMi

ODULLER

HAMUR iSi KATEGORISi:

1.ye 10.000 TL VE ALTIN MADALYA +SERTIFIKA
2.ye 5.000 TL VE GUMUS MADALYA +SERTIFIKA

3.ye 2.500 TL VE BRONZ MADALYA +SERTIFiKA

ANA YEMEK KATEGORISI:

1.ye 10.000 TL VE ALTIN MADALYA +SERTIFiKA
2.ye 5.000 TL VE GUMUS MADALYA +SERTIFIKA

3.ye 2.500 TL VE BRONZ MADALYA +SERTIFiKA

TATLI KATEGORIS:

1.ye 10.000 TL VE ALTIN MADALYA +SERTIFiKA
2.ye 5.000 TL VE GUMUS MADALYA +SERTIFIiKA
3.ye 2.500 TL VE BRONZ MADALYA +SERTIFiKA

Basvurular sadece Avrasya Gastronomi ve Ascilar Federasyonu resmi web sitesi
https://www.agafed.org/ tzerinden online olarak alinacaktir.

TOPRAKTAN SOFRAYA EDIRNE kitabina https://www.agafed.org/ adresinden dijital olarak
ulasabilirsiniz.



