Konkurs Najlepszej Golonki
Regulamin

1. Konkurs, w ktérym ocenianeztla golonki, przeprowadzany jest w trzech kategoriach:
- kategoria 1 - zaklady przetworstwagsa,
- kategoria 2 — restauracje (dopuszczalpeariacje na temat golonki)
- kategoria 3 — kofa gospofiywiejskich lub gospodarstwa agroturystyczne (dopresine §
wariacje na temat golonki)
2. W kazdej kategorii golonki ocenianetla w 4 grupach produktow:

a.golonka gotowana— produkt przygotowany z surowca hiepeklowanedo peklowanego,
poddany obrobce termicznej w wodzie, wykagyjcechy petnego ugotowania,

b.golonka pieczona — produkt przygotowany z surowca peklowanego, pagdobrobce
termicznej w piecu, z podpieczpnprzesuszomnskom,

c.golonka duszona — produkt przygotowany z surowca peklowanego, padana do
zarumienienia skoéry, duszona z dodatkami smakowgmiwarzywa, piwo), z mkka skom.

d.wariacje na temat golonki - produkt przygotowany z surowca niepeklowanego Ilub
peklowanego, przygotowany i podany w sposéb odnyiexd wymienionych w poprzednich
podpunktach.

3. W poszczegolnych kategoriach, ze wry na maliwosci techniczne producentow, ocenie
poddawane dua golonki przygotowane w ey sposob. Wymagania dla poszczegdélnych
kategorii:

Kategoria 1 - zaktady przetworstwa mgsa:
- post& produktu: golonka peklowana zdam lub bez kéci, gotowana,

- przygotowana do oceny bez dodatkéw nigsmych (kapusta, ziemniaki) zgodnie z
zaleceniami producenta dotycymi sposobu przygotowania do ggoia,

- oceniana z dodatkiem chrzanu i butki wedtug ¢gagtcych kryteridow:
- wyglad zewretrzny:
- obrébka elementu,
- barwa,
- konsystencja,
- wyglad na przekroju:
- réwnomiernd¢ przepeklowania (barwy),
- ocena doustna
- smak (ilg¢ soli, obce posmaki),
- konsystencja (twardé, kruchag¢, kleistac),
- soczystec.
Kategoria 2 — restauracje:
- post& produktu: golonka peklowana/niepeklowana &dkplub bez kdci,
- sposéb przygotowania: gotowana, podsama, duszona, w warzywach itp.,

- przygotowana do oceny z dodatkami niegsniymi (chrzan, kapusta, ziemniaki/groch
pure, warzywa itp.),

- ocena wedlug nagtujacych kryteriow:
- wyglad zewretrzny:
- atrakcyjn@¢ podania,
- dobor sktadnikow,
- calds¢ elementu (rozpadaniecyi
- wyglad na przekroju:
- rbwnomiernd¢ barwy,




- atrakcyjnad¢ barwy,
- ocena doustha
- smak (atrakcyjn& smakowa, wysgpowanie obcych posmakow),
- konsystencja (twardé, kruchagé, kleista¢),
- soczystec.
Kategoria 3 — kota gospody wiejskich i gospodarstwa agroturystyczne (wariacjena
temat golonki):
- post& produktu: golonka peklowana/niepeklowana gdkplub bez kdci,
- sposob przygotowania: gotowana, podsama, duszona, w warzywach itp.,
- przygotowana do oceny z dodatkami niggnymi (chrzan, kapusta, ziemniaki/groch
pure, warzywa itp.),
- ocena wedtug nagtujacych kryteriow:
- wyglad zewretrzny:
- atrakcyjn@¢ podania,
- dobor skiadnikow,
- catas¢ elementu (rozpadaniegyi
- wyglad na przekroju:
- réwnomierng¢ barwy,
- atrakcyjn@¢ barwy,
- ocena doustna
- smak (atrakcyjn@ smakowa, wyspowanie obcych posmakow),
- konsystencja (twardo, kruchag¢, kleistc¢),
- soczystéc.

4. W wyrobach ocenianaebzie paadalncgé¢ konsumpcyjna w skali 5-cio punktowej; ocena 1 —
ocena dyskwalifikujca, ocena 5 — ocena najgya.

Wyroby oceniane dula przez kapitu¢ pod przewodnictwem prof. dr hab. Wiodzimierza Dpla
Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu

5. Ocena produktéw dalizie anonimowa (kaly produkt oznaczony edzie wylosowanym przez
producenta numerem kodowym).

6. Wyniki konkursu ogtoszoneghla w dniu oceny w godzinach popotudniowych lub wiecsah.




