REGULAMIN
Jarmarku „Kaziuki 2021”
Organizatorzy:
Związek Polaków na Białorusi
Konsulat RP w Grodnie
Cele:
- kultywowanie i popularyzacja tradycji narodowych,
- promocja regionalnego dorobku kulturowego,
- zaprezentowanie bogactwa i różnorodności regionalnych tradycji rękodzielniczych,
- rozwijanie kreatywności, aktywności twórczej członków oddziałów ZPB,
- umożliwienie prezentacji wytworów twórczej pracy własnej i grupowej. 
Zakres przedmiotowy:
Jarmark „Kaziuki 2021” odbędzie się w dn. 7 marca br., początek o godz. 11.30. W programie: występy zespołów, grup wokalnych i tanecznych.
Realizowanie celów poprzez program artystyczny oraz konkursy na najciekawsze rękodzieło ludowe oraz współczesne, wyroby piekarnicze i cukiernicze, na najładniejsze stoisko Jarmarku “Kaziuki 2021”. Jarmark planujemy zrobić na podwórku przy ul. Budzionnego 48 A.
Wystawa  - konkurs rękodzieła ludowego oraz wyrobów współczesnych. 
W kategorii „Rękodzieło ludowe” – przyznaje się Grand Prix oraz wyróżnienia.
W kategorii „Rękodzieło współczesne” - przyznaje się Grand Prix oraz wyróżnienia.
Wystawa – konkurs wypieków tradycyjnych
W kategorii „Wyroby piekarnicze i cukiernicze” – Obwarzanek Kaziukowy. 
Przyznaje się nagrodę za najsmaczniejszy wyrób Obwarzanka Kaziukowego. 
Konkurs na „Najładniejsze stoisko”. 
Prezentacja oddziałów ZPB. 
Kryteria:
- ogólne wrażenia stoiska, estetyka i aranżacja,
- materiały wykorzystane do prezentacji stoiska,
- atrakcyjność oferty prezentowanej na stoisku.
Zgłoszenia do udziału w Jarmarku „Kaziuki 2021” 
W kategoriach:
- Rękodzieło ludowe,
- Rękodzieło współczesne,
- Obwarzanek Kaziukowy,
- Najładniejsze stoisko.
Do części artystycznej – zespoły wokalne, soliści, kapele, scenki kabaretowe, zespoły wokalno-instrumentalne - do 25 lutego br. na e-mail zpb.kultura@gmail.com
dla wiceprezes ZPB Renaty Dziemiańczuk
Obwarzankowe przepisy
https://www.google.com/search?q=Obwarzankowy+przepis&rlz=1C1GGRV_enBY910BY910&oq=Obwarzankowy+przepis&aqs=chrome..69i57j0i13l7j0i13i30l2.941j0j4&sourceid=chrome&ie=UTF-8  dużo przepisów
OBWARZANKI „BARONKI”.

Składniki:
400 g mąki, 30-40 g drożdży, pół szklanki mleka, 30 g masła, 10 g soli, a do posypania czarnuszka lub mak (widzieliśmy też z sezamem).

Wykonanie:
Drożdże rozetrzeć z odrobiną cukru, a następnie rozpuścić w ciepłym mleku. Dodać roztopione masło, mąkę i jajko. Zagnieść ciasto. Pozostawić w ciepłym miejscu, aby urosło. Zagnieść ponownie (jeśli zbyt miękkie, dodać trochę mąki), pozostawić ponownie w ciepłym miejscu, aby urosło.  Na stolnicy toczyć dłonią cienkie wałeczki. Pociąć je na dowolnej długości kawałki i łączyć w  pierścienie. Posmarować białkiem i wyrównać.  Włożyć do wrzącej lekko posłodzonej wody i gotować przez około 5-10 minut. 
Po wyjęciu z wody, posypać czarnuszką makiem lub sezamem (jak kto woli; te z czarnuszką będą wyjątkowe - pikantne - idealne do dobrego poobiedniego piwa). Piec w piekarniku, w temperaturze 180 stopni C, przez ok. 5-10 minut, z obu stron.
Uwaga. W trakcie pieczenia, trzeba pilnować, by skórka nie była nazbyt brązowa.

Dla porządku przypomnę, że nazwa obwarzanek, stosowana do tego rodzaju chrupiącego pieczywa, pochodzi od obgotowywania (obwarzania) przed ostatecznym wypiekiem.
