36
@i
_MAGYAR _
PEKSZOVETSEG

1990 OTA

XV. Szent Istvan napi Kenyérverseny felhivasa

A Magyar Pékszévetség 2026-ben is meghirdeti a sitdéipari vallalkozasok részére szakmai
versenyét 3 kategoriaban.

A verseny kategdria gy&ztesei a szakmai elismerés mellett pénzdijban is részesulnek:
% |. kategodria gy6ztes: 500 000 forint,
¥ |l kategodria gydztes: 300 000 forint
[ll.kategdria gybztes: 200 000 forint

o,

7
*

*

7
*

7
*

A versenyen kizarélag magyar alapanyagok felhasznalasaval készilt termékekkel lehet
nevezni.

I. kategoéria: 2026-6s év Szent Istvan-napi kenyér
Kenyérrel szembeni elvaras:

> Atészta készitéséhez dontd részben gabonadrleményeket, buzalisztet hasznaljon.
> Af6 alapanyaghoz viszonyitva egyéb anyag hasznalatara vonatkozé eléirdsok a ME
konyvben rogzitettek szerint
tartalmazhat Max. 10% rozslisztet
tartalmazhat Max. 20% burgonya készitményt, fétt burgonyat, burgonya pelyhet,
burgonyalisztet.
» Hagyomanyos, hozzdadott éleszt&vel, kovasz felhasznalasaval, kovaszos technoldgiaval,
legalabb kétféle liszt felhasznalasaval készuljon a kenyér. A vadkovaszos technoldgidval
készult termékek az Innovativ kategdriaba indulhatnak.
Formaja szabadon valasztott: vekni vagy kerek forma
Sulyra vonatkozo eléiras: 1 kg +- 4%
A Magyar Elelmiszerkonyv eléirdsainak feleljen meg a savfoka és sétartalma
Savfoka: minimum 3, Sétartalom %: (m/m) 1,3% - 2,35%
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Eléiras tovabba:

Vezérgondolat - A kovasz és a hagyomany jegyében

Kizardélag magyar alapanyagok felhasznalasaval készuljon

Csak természetes anyagokat tartalmazzon

Frissességjavito technoldgia, alapanyag alkalmazasa

Nem hasznalhatok célkeverékek, adalékanyagok (aszkorbinsav, lisztjavitok). A kenyér 1,0
kg-os tomegegységben készul a versenyre
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> A versenyre nevezett kenyérhez mellékelni kell a termékleirdst/gyartmanylapot, melyet a
jelentkezést kovetéen a Magyar Pékszovetség honlapjan megtalalhatd formanyomtatvany
alapjan kell elkésziteni. Sajat gyartmanylapot nem tudunk befogadni. Elérhetésége >>
https://pekszovetseg.hu/wp-content/uploads/2026/01/Gyartmanylap-Szent-Istvan-napi-
kenyer-2026.pdf

» A kenyér kapcsolédjon a hagyomanyos magyar kenyérhez (megnevezés, torténet,
alapanyag, technolégia, kulalak)

Az elbiralds szempontjai:

Erzékszervi tulajdonsagok: alak, héj, bélzet, illat, iz harmonia

Gyarthatésag

Eltarthatdsag, frissesség megdbrzése.

A zsUrizett kenyerek esetében az érzékszervi vizsgalatot laboratériumi vizsgalat kdveti, ahol
megvizsgaljak a savfokot, sdtartalmat, és a kapott értékeknek meg kell felelni az
Elelmiszerkodnyvi eléirdasoknak

» A zsUri kiemelt hangsulyt fektet a mindségi kritériumok mellett az esztétikai megjelenésre.
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Javasoljuk, hogy a versenyre nevezett termékeket elézetes laborvizsgalatra kildje el a ME-ben
meghatdrozott savfok és sétartalom kontrollja érdekében.

Il. kategédria: Innovativ kenyér

Kenyérrel szembeni elvaras:

» Innovacio
> Ujdonsag jelenjen meg a termékben
» Harmonia az alapanyag felhasznalas tekintetében

Eldiras tovabba:

Magyar alapanyagok felhasznalasaval készuljon

A fUszerek hasznalata megengedett

A kenyér 0,5 kg tomegegységben készulhet

A vadkovaszos technoldgidval készult termékek az Innovativ kenyér kategériaba

nevezhet&ek és kerulnek elbiralasra

» Az innovacié formaja lehet az alapanyag hasznalat, a gyartasi technoldgia, megjelenés,
élettani hatas

> A versenyre nevezett kenyérhez mellékelni kell a termékleirdst/gyartmanylapot, melyet a

jelentkezést kdvetben a Magyar Pékszovetség honlapjan megtaldlhaté formanyomtatvany

alapjan kell elkésziteni. Sajat gyartmanylapot nem tudunk befogadni. Elérhetésége >>

https://pekszovetseg.hu/wp-content/uploads/2026/01/CGyartmanylap-innovativ-kenyer-

2026.pdf
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Az elbiralds szempontjai:

Erzékszervi tulajdonsagok: alak, héj, bélzet, illat, iz harmonia

Eltarthatésag, frissesség megdérzése

Innovativ, Ujdonsag a sutdipari piacon

A zsUri a mindség, a fogyaszthatésagi szempontok mellett kiemelt hangsulyt fektet az
esztétikai megjelenésre is.
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lll. kategoria Leveles sétalé sitemény

Termékkel szembeni elvaras:

e Friss gyumolcs felhasznalas

e Elesztés vagy éleszté nélkuli leveles
e Kizardlag vaj felhasznalasaval

e Harmonikus izvilag kialakitas

e Kreativ, dekorativ megjelenés

e Kdnnyen szallithatd és fogyaszthatd

Eléiras tovabba:

magvak, tejtermékek felhasznalasa engedélyezett

eléallitdsdhoz, toltéséhez gyumolcskészitmeény is engedélyezett

A termék sulyegysége 80-120 g

A versenyre nevezett kenyérhez mellékelni kell a termékleirast/gyartmanylapot, melyet a
jelentkezést kdvetden a Magyar Pékszdvetség honlapjan megtaldlhaté formanyomtatvany
alapjan kell elkésziteni. Sajat gyartmanylapot nem tudunk befogadni. Elérhetésége >>
https://pekszovetseg.hu/wp-content/uploads/2026/01/CGyartmanylap-setalo-sutemeny-

2026.pdf
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Az elbiraldas szempontjai:

> Erzékszervitulajdonsagok: alak, megjelenés, megfeleld tésztaszerkezet, illat, iz harmonia

» Fontos szempont, hogy séta kozben is fogyaszthaté legyen, praktikus kialakitas

» A zsUri a mindség, a fogyaszthatésagi szempontok mellett kiemelt hangsulyt fektet az
esztétikai megjelenésre is

A masodik forduléba jutott termékek kdzul a fluggetlen birdldbizottsdag dontése alapjan
kulondijban részesulhetnek azok az alkotasok, amelyek egy-egy tulajdonsdgukban kiemelked&
teljesitményt nydjtanak.

A versenyre nevezés maédja:

A versenyre jelentkezni az iroda@pekszovetseg.hu cimre megkuldéott jelentkezési lappal lehet. A
jelentkezési lap letdltheté a Magyar Pékszoévetség honlapjardl: https://pekszovetseg.hu/wp-
content/uploads/2026/01/Kenyerverseny-jelentkezesi-lap-2026.pdf

Kategorianként legfeljebb 3 kulonbdzé termékkel nevezhet 1 cég. A zslrizéshez termék
fajtankként a kenyérbél 3 db-ot kell beszallitani, a sétald siteménybdél 6 db-ot.

A megkuldoétt sablon hasznalataval a termékleirast/gyartmanylapot mellékelni kell. (Ezen a
gyarté beazonositasara alkalmas informacié nem szerepelhet. Amennyiben beazonosithatd a
gyartd, akar a kenyér cimkézése, szalagozas miatt, akar a gyartmanylap alapjan, az adott
versenyzd6t a zsUri kizarja a versenybdl))

A versenyt megelézéden 2026. februar 12-én a jelentkezék kérdéseinek megvalaszolasara online
Workshopot tartunk. Részvételi szandékukat a jelentkezési lapon sziveskedjenek jelezni.

A nhevezési hataridd: 2026. februar 16.

Nevezési dij: 5.000 Ft+Afa/Termék
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A kenyeret az elsé zsUrizés idépontjaban kell a — helyszinen bemutatni. A terméket fuggetlen
szakmai zsUri birdlja el. A zsUrizés kétfordulds lesz. A masodik kor sajté képviseldi szamara
nyilvanos.

A nyertes kenyér készitéjének vallalnia kell a sajtétajékoztatén valé megjelenést, és a 2026.
évi augusztus 20.-i budapesti rendezvényre a terméke beszaillitasat, helyszini értékesitését!

Els6 fordulé-selejtez6 zs(irizés: HUNGEXPO SIRHA BUDAPEST 2026. marcius 3-5.

Masodik fordulé-sajtényilvanos zslirizés: 2026. majus 7.
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