INBJUDAN

SKOLMASTERSKAPEN I BAGERI
12 MARS 2024 I GOTEBORG

Harmed bjuder Sveriges bagare & konditorer (SBK) in eleverna i arskurs tre pa Restaurang- och
livsmedelsprogrammets bageri/konditoriutbildning till Skolmasterskapen i bageri och konditori.
Tavlingen arrangeras av branschorganisationen Sveriges bagare & konditorer i samarbete med Ester
Mosessons gymnasium och branschleverantdrerna KakKa och Nord Mills.

TAVLINGSDAG: tisdagen den 12 mars. Férberedelser sker den 11 mars.

TAVLINGSPLATS: bageriet pa Ester Mosessons Gymnasium i Goteborg.

Inbjudan galler for ett 2-mannalag per skola samt for en medféljande larare. Fér de tva deltagarna
samt en medfdljande larare betalar tavlingsarrangoren resa, boende och uppehélle med ankomst till
Goteborg mandagen den 13 mars och avresa tisdagen den 14 mars. De tva tavlingsdeltagarna bor i
dubbelrum. Arrangdrerna star aven fér basravaror till tévlingen

Tavlingstiden ar 4,5h den 12 mars och uppvagningstid pa 1h och 15 minuter den 11 mars.
Uppgifterna vid bakningen finns beskrivet i tavlingsreglerna.

Kom ihag:

*Lagen maste koka vaniljkram pa plats. Denna kan goéras under uppvagningstiden.

*Det &r tillatet att ta med fyllningen till bullar och wienerbréd, men den maste vara gjord frangrunden
och visas upp fér domarna innan tavlingsstart.

*Det ar tillatet att ta med egenkokad sylt vilken ska visas upp for domarna innan tavlingsstart.
*Samtliga lag maste ta med sig egentillverkade anslag.

*Istallet for att eleverna gor en prinsesstarta var ska de gora tva mindre tartor var, 2 x ca 18 cm @.En
tarta kommer att smakas av juryn och den andra std som bordsdekoration. Enbart tartan till bordet
behdver pikeras och dekoreras med marsipanrosor.

Om er skola far en plats i finalen i Skolmasterskapen 2024 ar detta ett stralande tillfélle att profilera er
skola och duktiga elever genom att anvanda lokalmedia infoér och efter tavlingen.

Nord Mills 56@8

{ERIG,
N &y




ANTAGNINGSFORFARANDE

Sista ansokningsdag ar den 14 december 2023. Arets tédvling begransas till tio tavlande skolor. Vid
fler an tio anmalda skolor forbehaller sig tavlingsledningen ratten att utse finalisterna genom en
uttagning. Laget ska i samband med anmalan skicka in arbetsprover i form av film och bilder pa
produkter (enligt instruktioner nedan). Regerande mastare i Skolmasterskapen samt arrangerande
skola ar direktkvalificerade, finalplatser tas ut genom en jurybedémning av filmer och bilder pa
produkter som skickats in av de skolor som anmalt sig. Varje skola far bara anmala ett lag. Om juryn
ej kan utse finalister fran antagningsfilmerna sa kommer de att lotta.

RAVAROR
Da arrangdrerna star for ravaror under tavlingsdagen behdver vi finalistskolornas lista pa ravaror
senast den 19 februari 2024.

ANMALAN

Anmalan gors i ett formular pa www.smungabagare.se/skolmasterskapen/

Recept, bilder och film skickas in via www.wetransfer.com eller www.sprend.com till mailadressen
jesper@bageri.se

INNEHALL BILD & FILMER

Film och bilder pa uppslagning av matbréd. Filmen far garna klippas eller levereras i sekvenser sa den
visar uppslagningen i effektiv tid.

*Film pa rundrivning och uppslagning av 4 limpor

*Bild pa fardigjasta limpor

*Bild pa fardigbakade limpor

*Recept pa matbrodet

Film och bilder pa uppslagning av 15 vetebullar

Filmen far garna klippas eller levereras i sekvenser sa den visar uppslagningen i effektiv tid.
*Film fran utkavling och uppslagning fram till jasning

*Bild pa fardigjasta bullar

*Bild pa fardigbakade bullar

*Recept pa vetedegen

Produkterna som filmas behdéver inte vara de som sedan planeras att goras i en eventuell final.
Momenten ska dock halla hég klass for att ta laget vidare till final.
Bada eleverna ska gora samtliga moment, filma garna bada samtidigt bredvid varandra.

Valkommen med er anmadlan senast den 14 december!
Vid fragor angaende arrangemanget kontakta erica@bageri.se
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