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Sum pokonat karpia
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Cho( to karp krélowat na konkursowym stole, to jednak sum afrykanski zdobyt pierwsze
miejsce. Drugi raz Lokalna Grupa Rybacka 'Zabi Kraj' zorganizowata konkurs kulinarny pn.
'Kulinarny Atlas Ryb'.

Za nami rozstrzygniecie Miedzyregionalnego Konkursu Kulinarnego ,Kulinarny Atlas Ryb” zorganizowanego przez
Lokalng Grupe Rybacka ,Zabi Kraj”. Finat konkursu miat miejsce 17 grudnia 2013 r. w MCK ,Sali pod Pegazem” w
Skoczowie. Do konkursu zgtosito sie 20 zespotéw, ktdre przygotowaty 32 potrawy. Zdecydowanie przewazaty dania
z karpia - najczesciej hodowanego gatunku ryby na terenie LGR ,Zabi Kraj". Jednak nie brakowato tez innych ryb.

Ciezka praca- moéwi z usmiechem Jacek Dudka prezes Beskidzkiego Klubu Kulinarnego i zarazem przewodniczacy
komisji oceniajgcej potrawy. Nie dos¢, ze trzeba byto sprébowac wszystkich 32 potraw a do tego trzeba byto wybraé
jeszcze ta najlepsza. Ale miatem kolegow, ktorzy rowniez oceniali. Wszystko byt anonimowe, nie
wiedzielismy, od kogo oceniamy potrawe. Ostateczny wynik byt sumg punktow wszystkich juroréw. -
mowi Jacek Dudka.

Jak dodaje, cho¢ baza - karp - byt ten sam, to jednak formy jego podania i potrawy na konkursie byty bardzo rézne.
Ale nie tylko karp - zaznacza Dudka - bo coraz czesciej korzystamy z innych ryb. Panierowane, duszone, w
galarecie. Ale byf tez amur, tofpyga, sandacz, pstrag, sum, szczupak. Warto popularyzowac to mieso, ryba
Jjest zdrowa.

Liczba potraw i 0s6b startujgcych w stosunku do ubiegtego roku sie zwiekszyta. Ale jak zaznacza Krzysztof Szymura
prezes LGR, jakos$¢ potraw jest coraz lepsza. Moze nie sa zbyt kolorowe, ale bardzo smaczne. Smaki sg
stonowane, a jury miato wielki problem z wyborem. W konkursie wziety udziat tez osoby spoza Slaska
Cieszynskiego. Jak dodaje Krzysztof Szymura - to w ramach wspotpracy miedzyregionalnej, stad tez
przedstawiciele Lokalnych Grup Rybackich z Opolszczyzny, Bielska Biatej i Zatora.

Panie z Domu Wczasowego Jawor z Ustronia przygotowaty sandacza po grecku i karpia sosie stodko-kwasnym z
satatkg z czerwonej kapusty. Przepis troche zmodyfikowany, bo na Slasku Cieszyriskim, zamiast czerwonej,
podaje sie na Wigilie kapuste z grzybami. Chcialysmy pokazac cos innego, a sos byt na beszamelu zrumem
i rodzynkami. - méwig Grazyna Gromek i Krystyna Stojek.

Z prawdziwg 'wigilijng' kapusta na konkursie pojawita sie Maria Niestarnczyk z KGW w Pielgrzymowicach. Skoro
Swieta, to musi by¢ na bogato- mowi pani Maria i zdradza przepis - kapusta, ziemniak starty i masfo. A
podstawg sg grzyby lesne, nie pieczarki. A na to wszystko karp w ciescie nalesnikowym. Przedstawicielki
‘Willi Stonecznej przygotowaly na konkurs zupe z gtéw rybich. To tradycyjny smak, oczywiscie do wywaru zasmazka
na masle. Ale innowacjg byto to, ze zupe podano w naczyniu, ktére przykryto ciastem francuskim i zapieczono.

Smakéw na konkursie byto wiele, a jury zdecydowato sie przyznaé pierwsze miejsce Piotrowi Hanslowi, ktory
zaprezentowat wedzonego suma afrykanskiego. Drugie miejsce zdobyly panie z Stowarzyszenia KGW w
Pielgrzymowicach za karpia w w galarecie. KGW Zaborze zdobyto trzecie miejsce za mufina z amura z smazona
cebulg i jabtkiem.

Konkursowi patronowat Portal Slaska Cieszyniskiego OX.pl . Tutaj znajdziecie fotoreportaz z konkursu.

Jan Bacza


http://fotoreportaz.ox.pl/fotoreportaz,6296,miedzyregionalny-konkurs-kulinarny-kulinarny-atlas-ryb.html
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