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TAVLINGSREGLER

SKOLMASTERSKAPEN

Tavlingen Skolmasterskapen omfattar ett praktiskt prov bestaende av fem delprov.

Behoriga att delta ar studerande pa Restaurang- och livsmedelsprogrammet, inriktning bageri och
konditori for elever i arskurs 3.

Tavlingstiden ar 4,5 timmar + 1 timme och 15 min uppvagnings-tid (dag ett).

Skolan ska delta med ett tvdmannalag.-Eleverna arbetar tillsammans i punkterna 1, 2 och 3,
—och individuellt i punkt 4 och 5. Bedomningen goérs sedan for laget som helhet.

Observera att vikten i punkt 1 galler mjélvikt - i punkt 2 och 3 degvikt.

1. MATBROD

Varje lag ska av 6000 g mjél (minst 25 % fullkorn) baka féljande:
e 4 brod med tva olika uppslagningar som haller degvikten 1000 g
e Avresterande degmangd framstalls ytterligare bréd med tva olika uppslagningar,
degvikten ska vara 500 g.

Form och utférande efter eget val.

Rostat mjol fran Nord Mills sortiment ar tillatet och far tas med fardig rostat att anvanda i brodet.
Man far anvanda mjol som finns i Nord Mills sortiment.

Mjolet i eventuell surdeg ska rdknas in i mjolvikten.

Ytan far bestrés med olika fron, korn eller liknande.

Jaskorgar och surdeg far anvandas och tas med till tavlingen.

Formar att baka av i far inte anvandas.

Ytan pa matbrodet far ocksa snittas samt bestros fritt.

Samtliga brod kommer att bakas av i stickugn.
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2. VETEBROD

Varje lag ska av ca 3600-4800 g deg baka 4 olika sorters vetebrod med eller utan fyllning.
De tavlande skall tillverka 15 x 4 bullar med degvikten 60-80 g.

Det ar viktigt att bullarna haller samma vikt (till exempel 75g).

En av bullsorterna SKA vara slat/ofylld (garna flatad eller pa annat satt arbetad)

Inget fett far inkavlas i bullarna.

Bullarna far aggstrykas fore bakning eller penslas/sprayas med sockerlag efter avbakning.
Ytterligare dekoration av vetebrodet efter avbakning ar inte tillaten.

Eventuell fylining skall tillverkas fran grunden av de tavlande och far tas med till tavlingen.
Fyllning, remons eller liknande ska sta med i receptet och de tavlande skall muntligen kunna
redogora for tillverkningsprocessen av fyllning, remons eller liknande.

Vikten pa fardigt vetebrod inklusive fyllning/kram/sylt far ej 6verstiga 80 g.

Formar gjorda av papper och som finns i KAKAs produktkatalog far anvindas till en (1) sorts fyllda
bullar.

Formarna maste avlagsnas efter avbakning. Formar av metall eller liknande far inte anvandas.
Ovriga bullar skall vara fristdende.

Ofyllda bullar skall vara fristdende och far inte bakas i eller pa annat satt anvandas med formar.

3. WIENERBROD

Varije lag ska av en Wienerdeg som ska kavlas pa smor (ej margarin) om maximalt 4500-6000g
(deg + smor) tillverka 4 olika slags fyllda bakverk (15 av varje). Bakverken ska vara jamnstora och
far ha en fardig vikt om 75-100g.

Viktigt ar att wienerbréden haller samma vikt (till exempel 85g).

Vaniljkram ska kokas av de tavlande pa plats.

Annan fyllning ska tillverkas fran grunden av de tavlande, men far tas med till tavlingen.

Efter avbakningen far wienerbroden penslas/sprayas med sockerlag. Det ar tillatet att dekorera
med frukt, men kom ihag att domarna ar intresserade av sjalva hantverket i wienerbréden och
inte av frukten.

Det ar inte tillatet att pikera eller glasera wienerbroden.

Inga formar far anvandas.

Halva bakverkets (50 %) 6verdel far siktas med florsocker-om sa 6nskas.

Halva delen (50 %) maste lamnas fri utan florsocker eller annan dekoration.
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MARSIPAN

Varje deltagare ska, for hand, av max 400 g marsipan, gora 4 st marsipanfigurer, 4 lika av samma
sort. Den lagsta vikten pa figurerna far vara 70 g. Det ar viktigt att figurerna ar jamnstora och
haller samma vikt.

Marsipanen som anvands far vara fargad. Marsipanen far vdagas upp under uppvagningstiden.
Vill man anvanda en farg pa marsipanen som inte finns att bestélla i standardsortimentet ar det
tillatet att farga sin egen marsipan och ta med till tavlingen.

Den medtagna marsipanen far inte vara fardigvagd.

Endast marsipanverktyg far anvandas. OBS! Inga formar, andra dekorationer/tillbehor

eller air- brusch far anvandas.

Till mycket sma detaljer ar det tillatet att anvanda kristyr/choklad att pikera med. Inga stod sasom
tandpetare far anvandas i figurerna.

Ta med egna marsipanverktyg da skolan inte har sa det racker till alla.

TARTA

Varje deltagare ska g6ra tva tartor var av prinsesstyp. Anslagen, 18 cm @, ska de tévlande ha
tillverkat sjalva fran grunden och de ska tas med till tavlingen. Vaniljkram ska kokas pa plats.
Eventuell hallonsylt ska vara tillverkad fran grunden av de tavlande sjalva och ska tas med till
tavlingen. Tartan ska fyllas och uppstrykas med vispgradde.

En text ska skrivas pa den ena tartan som ska bestd av ordet "Grattis” samt det egna fornamnet.
Dessutom skall deltagarna tillverka 1-3 marsipanrosor som ldggs och far arrangeras pa tartan.
Tartan ska endast dekoreras med grattis + namnet pikerat samt marsipanrosor enligt ovan och
eventuellt nagra blad, ovrig dekor ar ej tillaten. Den andra tartan ska vara slat, utan
dekorationer, och ar till for avsmakning. Det ar tillatet att sikta florsocker pa bagge tartorna.
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OVRIGT
De tavlande skall presentera sina fullstandiga recept till juryn en vecka innan tavling.
Recepten far skrivas och utformas efter den tavlandes 6nskan, men skall vara tydliga for juryn.

Ravaror tillhandahalls av arrangéren (mjol och smor ska anvandas av det som arrangéren
tillhanda-haller). Ingredienserna i recepten far vagas upp pa uppvagningstiden. Vaniljkram far kokas
under uppvagningstiden. Uppvagningstiden dag 1 ar 1 timme och 15 minuter. De tavlande far i
princip forbereda allt forutom att baka nagot i ugn samt att laminera degar. Medhavda ravaror ska
godkannas fore uppvagning.

Det ar tillatet att anvanda formar och verktyg som normalt finns i ett bageri att jdsa i och baka
med. Det ar inte tilldtet att anvdnda fardiga mjolblandningar eller mixer..

Uppslagning, avbakning och fardigstallande av bakverken i moment 1, 2 och 3 utférs lagvis, medan
marsipanen och tartorna, moment 4 och 5, utfors sjalvstandigt av varje elev.

Degarna far framstallas och delas maskinellt. Den vidare bearbetningen sker fér hand.

Det finns maskiner att anvdanda for knadning, kavling, jasning och avbakning.

Det dr tillatet att dela degen i en deg-delare, men inte rundriva degen i maskinen.

Angivna mangder, vikter och antal ska foljas noggrant.

OBSERVERA For tavlingsdagen disponeras hdgst 4% timmar + 1 timme och 15 min fér uppvagning
dagen innan.

Godkant betyg i Hygienkunskap ar ett krav for att delta i Skol-SM, t ex. piercing ar ej tillatet.
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