
ÅRETS KAGE  
Københavns Konditorlaug – Gammel Kongevej 159 1th, DK-1850 Frederiksberg C 

CVR 11598579 - Tlf.: 2533 1206 – e-mail: info@konditorlauget.dk 

ÅRETS KAGE  
BEDØMMELSESKRITERIER 

Smag: 
Vægter 50 % 

Hvordan er konsistensen af bunde og fyld? 
Hvordan er smagen i bunde og fyld? 
Hvordan er smagssammensætningen? 
Hvordan er balancen mellem surt og sødt? 
Hvordan er balancen mellem bund og fyld? 
Kan de forskellige smagsgivere adskilles? 
Er der smagsoverraskelser eller sekundær smag? 
Er der knas/tekstur, som supplerer oplevelsen? 
Er pynt evt. smagsgivende? 
Smager kagen af det, den lover? 
Har kagen en særlig effekt? 
Er der balance mellem ingredienserne? 

Udseende: 
Vægter 30 % 

Er der tale om nytænkning i forhold til facon? 
Er præsentationen attraktiv?  
Passer pynten til kagen i mængde og størrelse? 
Er der harmoni mellem farverne? 
Er kagen retningsbestemt/tematiseret? 
Er der anvendt særlige teknikker? 
Overrasker kagen?  
Kan man identificere kagens smag på dens udseende? 
Er kagens finish i orden? 
Er der revner eller mangler? 
Er overfladen lige, pæn og ensartet? 
Ser kagen indbydende ud? 
Er kagerne lige store? 

Rationalitet: 
Vægter 20 % Hvor mange elementer?

- Mousser
- Bunde
- Indlæg
- Overtræk
- Pynt

Processer/teknikker/metoder
- Mousse
- Indlæg
- Pynt

Formen på kagen
- Silikoneform
- Udskåret kage
- Sammensat kage




