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BASES DE PARTICIPACION

Concurso de Reganyaes del Ayuntamiento de Alzira
“D'Alzira, La REGANYA”

1.- OBJETIVO

Con el objetivo de poner en valor nuestros productos, pero también potenciar nuestro
comercio y gastronomia, asi como el trabajo de los profesionales panaderos de nuestra
ciudad, desde la Concejalia de Desarrollo Econémico, Trabajo y Comercio, junto con el
Gremio de Panaderos, inicié en 2016 la campafia “D’Alzira, La REGANYA”.

La Reganya es un dulce tradicional de origen humilde que combina la mona de Pascua con
la calabaza y ha sido elegido por el Gremio de Panaderos para ser un producto singular en
Alzira.

“D’Alzira, La REGANYA”, se presentd en la Casa de la Cultura de Alzira el 6 de julio de
2016, la marca que nace de la cooperacién entre el Gremio de Panaderos y el
Ayuntamiento de Alzira, a través de la Agencia IDEA, pretende distinguir y poner en valor
los productos elaborados en la localidad. Desde que se empezd la campafia se han llevado
a cabo toda una serie de acciones promocionales como el proyecto “D’Alzira, La Reganya. I
a I'Escola la Tastaras”, con el cuento “D’Alzira, La Reganya”, el concurso de dibujo “L’Art de
la Reganya” asf como, presencia en actos festivos, en FITUR, y degustaciones en diferentes

actos institucionales.

La realizacion del presente concurso forma parte de este conjunto de acciones de
divulgacién y tiene como objetivo contribuir al hecho que “D’Alzira, La REGANYA” sea
referente entre los dulces tipicos valencianos, ademas de hacer un reconocimiento publico
al oficio de panadero.

2.- HISTORIA DE LA REGANYA

Son muchos los dulces elaborados tradicionalmente
en nuestra ciudad, y unos cuantos de ellos que
tienen como ingrediente fundamental la calabaza,
como los bufiuelos o el arnadi, pero es sin duda la

“Reganya”, elaborada con esta dulce hortaliza, y el
mas particular y propio por tradicion e historia de

los elaborados en los hornos de Alzira.

-

) _ D’Alzira, La REGANYA

Como es muy sabido muchos de los dulces Wil peiyeeie qulinrpges yualisvol voess™
tradicionales valencianos que contienen miel,
semillas, azucar de cana, canela, calabaza, frutos
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secos (como las almendras), tienen un origen claramente musulman.

Esta herencia cultural del reino musulman de Valencia y de su pervivencia en el posterior
Reino de Valencia cristiano, con la consiguiente cristianizacién afecté a todas las
costumbres y tradiciones dejando a nuestra gastronomia improntas dulces como la
“Reganya”. Como hemos dicho la conquista cristiana consiguié la integracién de estos
valencianos de cultura y religiéon musulmana y esta convivencia supuso la permeabilidad
de costumbres y tradiciones entre cristianos y musulmanes, hasta su expulsiéon de la
peninsula en 1609.

Se sabe que la expulsion urdida por Felipe III fue masiva, pero algunos de ellos, bien pocos
eso si, los mas pequefios y nifios, se quedaron a escondidas como “esclavos” en las casas
cristianas, haciendo los trabajos de la casa que los amos cristianos no hacian, como por
ejemplo cocinar, y quizas esté aqui el origen y el mantenimiento de nuestro producto,
puesto que sobre todo la reganya se ha elaborado, desde tiempos inmemoriales en las
casas particulares de Alzira, donde se manufacturaba y a continuacién se llevaba a los
hornos para cocerla, normalmente en las fechas mas sefialadas y cristianas del afio como
Navidad y Pascua.

Actualmente la “Reganya” ha pasado de elaborarse en las casas de forma tradicional a los
Hornos Tradicionales del pueblo con la receta transmitida de generaciéon en generacion.
Hay que decir que este origen totalmente popular ha hecho de la “Reganya” un producto
con algunas pequefias variaciones, cuestiéon de gustos y costumbres familiares o de los
mismos panaderos.

En Alzira la variacién que la hace particular y Unica es un ingrediente fundamental: la
calabaza. A los productos basicos para hacer la coca como huevos, 6leo, harina y aztcar, se
afiade esta hortaliza esencial y caracteristica de la “Reganya de Alzira”, tostada y escurrida,
la cual tiene que ocupar el 50% en proporcion de los ingredientes que la componen. Y sera,
pues, la calidad de la calabaza la que le dard a la coca el sabor, color y olor tan
caracteristico y especial.

Desde nuestro gremio se ha impulsado la elaboracién de este producto tradicional y ha
convocado un concurso entre los hornos tradicionales de la ciudad para determinar la
mejor “Reganya de Alzira”.

3.-PARTICIPANTES

Podran participar en las categorias “tradicional y/o fusiéon” todos los panaderos, tanto de
Alzira como otras localidades, siempre que lo acreditan por medio del Modelo 036 o 037
de Hacienda, donde figura que el concursante esta de alta en esta actividad.

Podra participar en la categoria “amateur” toda aquella persona, tanto de Alzira como
otras localidades, aficionada o que tenga como hobby la elaboracién de Reganya.

Las inscripciones se realizardn a través del formulario que encontraran en la web de La
Reganya: www.idea-alzira.com/concurso-reganya-, en las Oficinas de IDEA o en el Gremio
de Panaderos de Alzira, hasta el 24 de marzo de 2026.



http://www.idea-alzira.com/concurso-reganya-
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4.- FECHA Y LUGAR DE CELEBRACION DEL CONCURSO

EL Concurso tendra lugar el jueves, 26 de marzo de 2026, a las 18:00 horas, en la Plaza
Mayor de Alzira.

5.- CONDICIONES DE LA ELABORACION Y PRESENTACION DEL PRODUCTO

La elaboracion de La Reganya por parte de cada concursante sera libre, pero el peso en
crudo de la masa tendra que ser de 400 gramos.

Respecto a la presentacion del producto al concurso, habra tres categorias:

1) REGANYA TRADICIONAL: donde todas las reganyas mantendran la forma clasica
de la reganya, segiin imagen.

Aquel participante que no presente la reganya en la forma establecida
anteriormente sera descalificado, en esta categoria.

2) REGANYA FUSION: donde la innovacién e invencién en el disefio, formato e
ingredientes, (siempre manteniendo los ingredientes de la reganya) es libre,
pudiendo presentar cualquier tipo de postre, fusionado con otros ingredientes.

3) REGANYA AMATEUR: donde todas las reganyas mantendran la forma clasica e
ingredientes de la reganya tradicional.

Los panaderos podran presentarse a las dos categorias “tradicional y/o fusiéon”, pudiendo
obtener premio en las dos categorias.

Cada participante tendra que presentar 2 Reganyas, una para el jurado y otra para la
degustacion del publico asistente.

Las Reganyas que se presentan a concurso tendran que ir acompafiadas de un sobre
cerrado (proporcionado por la organizacidon) que contenga los datos identificativos de la
persona concursante en su interior (nombre, apellidos, en su caso, nombre del horno,
direccion y teléfono) y la receta con los ingredientes utilizados.

El sobre serd entregado a la organizacién la cual, y en presencia de la persona concursante,
se le asignara el mismo nimero de participaciéon que la Reganya presentada a concurso.
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6.- CRITERIOS DE VALORACION

Los criterios de valoracién seran los siguientes:

- Textura

- Color

- Imagen
Cada criterio sera valorado por el jurado, con una puntuaciin del 1 al 5, donde 1
corresponde a la valoraciéon mas baja y 5 a la mas alta

7.- PREMIOS

La dotacion de los premios del concurso estara financiada por el Ayuntamiento de Alzira y
serd la siguiente:

Premio a la categoria Reganya Tradicional:

Primer premio.- 300 €
Segundo premio.- 150 €
Tercer premio.- 100 €

Premio a la categoria Reganya Fusion: 300 €
Premio a la categoria Reganya Amateur: 150 €
La forma de pago de los premios serda mediante la Tarjeta de Alzira.

8.- CUANTIA TOTAL MAXIMA DE LAS SUBVENCIONES CONVOCADAS

Los premios otorgados lo seran dentro de los limites presupuestarios con cargo a la
aplicacion presupuestaria 2416 48000 «Premios concurso Reganya», del correspondiente
ejercicio presupuestario. Seran compatibles con otras subvenciones o ayudas de cualquier
otra entidad o institucidn, y el importe de estas en ningun caso podra ser de tal cuantia
que, aisladamente o en concurrencia con subvenciones o ayudas de otras administraciones
publicas o de entes publicos o privados, supere el coste de la actividad a desarrollar por el
beneficiario.

9.- JURADO
El jurado del concurso estara formado por los siguientes miembros:

1. Representante de la Comunidad educativa.

2. Representante de la Junta Local Fallera.

3. Representante de los Hosteleros.

4. Representante de la Coordinadora de Fiestas de Barrio.
5. Representante de IDEA.

6. Representante de la Junta de Hermandades.
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7. Pastelero, panadero, cocinero de renombre o panadero jubilado
El fallo del jurado sera inapelable.

10.- ACEPTACION

La participacion en este concurso supone la total aceptacion de las presentes bases.

Cualquier incidencia no prevista en las presentes bases sera resuelta por los miembros del
jurado.

11.- PUBLICACION
La presente convocatoria sera publicada en la pagina web municipal.

El extracto de la convocatoria de este concurso se publicara en el Boletin Oficial de la
Provincia de Valencia.

GEMMA ALOS SOSPEDRA
Fecha firma: 20/03/2026 11:17:49 CET
REGIDORA
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