KONKURS NA NAJLEPSZ A SZNEKE

Poznan, Stary Rynek 2009

I.  Konkurs zostanie rozegrany w trzech kategoriach: ,SZNEKA Z GLANCEM”, SZNEKA
Z KRUSZONKA” ORAZ ,, WARIACJE NA TEMAT SZNEKI".

Il.  Na konkurs prosze dostarczy¢ 10 sztuk sznek po 100g z kazdej kategorii, w ktorej
zamierza uczestniczy¢ Producent. Miejsce i termin dostarczenia wyrobow
zostanie podany w terminie pozniejszym.

[1l. Szneki mo zna wytwarza ¢ w oparciu o0 wiasn g receptur e, ktor g nalezy dostarczy ¢
wraz z wyrobem. Mozna tez skorzystac z podanych ponizej receptur,
przygotowanych przez Stanistawa Butke, Starszego Cechu Cukiernikéw i
Piekarzy w Poznaniu:

Przyktadowe receptury:
Receptura na sznek e z glancem:
ciasto drozdzowe

maka pszenne 500 lub 550 560g
mleko 2069
drozdze 60g
cukier 90g
margaryna 1509

jaja 80g

sol 39

cytryna lub esencja cytrynowa — kilka kropli
Postepowanie:

Drozdze potaczyc¢ z cieptym mlekiem i szczyptg cukru, powstaje mleczko drozdzowe.
Margaryne utrze¢ z cukrem, jajami, doda¢ make, sol, mleczko drozdzowe, wyrobic ciasto i
uformowac w cienkie wateczki zawijajac je w ksztatt slimaka. Pozostawi¢ szneki do rozrostu.
Nastepnie posmarowac je z wierzchu mlekiem i odpiec w temp. 230°C na ztoty kolor.
Przygotowanym lukrem (glanc) z cukru pudru, cieptej wody i kilku kropel cytryny lub esencji
cytrynowej posmarowac przestudzone szneki.

Receptura na sznek e z kruszonk a:
ciasto drozdzowe

maka pszenne 500 lub 550 560g
mleko 2069
drozdze 60g
cukier 90g
margaryna 1509

jaja 80g

sol 39

cytryna lub esencja cytrynowa — kilka kropli
Postepowanie:

Drozdze potaczy¢ z cieptym mlekiem i szczyptg cukru, powstaje mleczko drozdzowe.
Margaryne utrze¢ z cukrem, jajami, doda¢ make, sél, mleczko drozdzowe, wyrobi¢ ciasto i
uformowac w cienkie wateczki zawijajac je w ksztalt slimaka. Nastepnie posmarowac je z
wierzchu mlekiem i posypa¢ kruszonka. Pozostawi¢ szneki do rozrostu i odpiec w temp.
230°C na ztoty kolor.

Przygotowanym lukrem (glanc) z cukru pudru, cieptej wody i kilku kropel cytryny lub esencji
cytrynowej posmarowac przestudzone szneki.



IV.ZASADY OCENY WYROBOW:
Kazda kategoria szneki poddawana bedzie oddzielnej ocenie.

Ocenie podlegac beda nastepujace cechy produktu:
1. Wyglad zewnetrzny
Obejmuje charakterystyke powierzchni, barwe, ksztalt, proporcje wymiaréw
(wysokos¢ do srednicy), réwnomiernos¢ i stopien zwiniecia ciasta, starannosé
i estetyka wykonania wyrobu
2. Struktura ciasta
Obejmuje ocene porowatosci (réwnomiernosé poréw i ich wyréwnanie)
miekiszu, stopien zwigzania i fatwos¢ rozdzielenia poszczegoélnych zwojow
szneki, konsystencja miekiszu (elastycznosc, lepkosc, jednorodnosc)
3. Barwa
Obejmuje barwe produktu (od jasnozitocistej do ciemnobrgzowej - stopien
wypieczenia), rownomiernos¢ barwy, atrakcyjnosé barwy, barwa miekiszu
(jasnokremowa do zottej)
4. Smak i zapach
Obejmuje ocene intensywnosci smaku i zapachu wynikajaca z zastosowanych
sktadnikéw, aromatycznos¢, harmonijnos¢, nadajaca w efekcie produktom
wysoka pozadalnosé i atrakcyjnos¢ konsumencka,
5. Ocena specyficznych elementéw wyrobu:
a. Szneka z glancem: ocena glazury (pomady):
réwnomiernosé¢ pokrycia, grubos¢ warstwy, stopien zwigzania z ciastem
wykonczenie produktu przyjazne dla konsumenta ( wygoda konsumpciji, brak
trudnosci wynikajgcych z ewentualnego zabrudzenia lukrem rak)
b. Szneka z kruszonka: ocena kruszonki:
wyglad zewnetrzny ( barwa i wielko$¢ grudek), struktura, stopien zwigzania
c. Wariacje na temat szneki:
pomystowos¢ w wyborze dodatkow ( masa makowa, serowa, budyniowa,
owocowa itp.), wyglad zewnetrzny, tekstura, smakowitos¢ wynikajaca z
zastosowanego dodatku

Kazdy z pieciu wymienionych wyréznikbw oceniany jest w skali od 1-5, przy czym
najlepsza ocena jest 5 punktéw, najnizsza jest 1 punkt. Lgcznie produkt moze uzyskac 25
punktéw.

Uwaga:
Szneki bedg takze oceniane pod wzgledem utrzymywania nominalnej masy. W przypadku

niedowagi lub nadwagi wyrobu przekraczajagcego 10 g tgczna punktacja zostaje obnizona o
2 punkty.

V. Pierwsze trzy szneki w kazdej kategorii zostang wyréznione dyplomem z podang lokatg
w konkursie, pozostali startujacy otrzymajg dyplomy uczestnictwa.

Puchar Ministra Gospodarki ,Najlepsza z najlepszych szneka” otrzyma ten z
Wytworcow, ktory brat udziat w konkursie na wszystkie trzy kategorie sznek i zdobyt
przynajmniej w jednej kategorii pierwsze miejsce a w pozostatych kategoriach tgcznie
uzyskat wyzszg ilos¢ punktow od innych uczestnikéw konkursu.

VI. Wyroby oceniane beda przez Kapitute pod przewodnictwem prof. dr hab. Wiktora
Obuchowskiego z Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu. W skiad kapituty wchodzg
przedstawiciele nauki, praktyki i mediow.



VIl. Ocena produktow bedzie miata charakter anonimowy. Kazdy z produktoéw oznaczony
bedzie wylosowanym przez producenta numerem kodowym. Dopiero po przyznaniu
przez Kapitute punktéw kazdemu produktowi nastapi ich odkodowanie.

VIII. Wyniki konkursu zostang ogtoszone w dniu oceny w godzinach popotudniowych

Przewodniczacy Kapituty

(prof. dr hab. Wiktor Obuchowski)



