PROPOZICIJE ZA UCESTVOVANIJE U KUVANJU RIBLJEG PAPRIKASA NA 59.
APATINSKIM RIBARSKIM VECERIMA

1.
Takmicenje se odvija pojedinacno ( 1 kuvar ).

2.
Paprikas se kuva u bakarnom ili emajliranom kotli¢u.

3.
Svaki takmicar za ucesce u takmicenju od organizatora dobija:

Mesto za kuvanje sa kukom i lancem

Drva

Ribu (2,50 kg ocis¢ene Sarana ) dozvoljeno je dodati re¢nu ribu vrste po zelji.
Sto sa klupama za 6-8 osoba

Majicu za kuvara

Poklon paket sponzora

4,
Pri pripremi ribljeg paprikasa, pored ribljeg mesa i vode, od sastojaka je dozvoljeno da se
koristi:

- Crni luk (svezi ili suseni)

- Paprika mlevena (slatka/ ljuta)

- Paradajz (konzervirani ili domaci, te¢ni)

- So

- Feferone (sveze ili suve, s tim da se ne smeju stavljati u ¢iniju za uzorke!)

e Nije dozvoljeno stavljati veStacke poboljSivace ukusal
5.
Vreme pripremanja i kuvanja ribljeg paprikasa je maksimalno 1h.

6.

Uzorci se predaju isklju¢ivo u posudama dostavljenim od strane organizatora.

Uzorci se predaju li¢no, sipanjem iz kotli¢a u predvidenu posudu, ispred predstavnika
organizatora koji mora da ima kompletan uvid u proces ostavljanja uzorka.

Uzorak iskljuc¢ivo mora da sadrzi ¢orbu 1 parce ribe (potkovicu) i nista drugo. Strogo je
zabranjeno stavljanje drugih delova ribljeg mesa, feferona i sli¢nog.

Posuda nakon ostavljenog uzorka mora da bude obrisana od eventualnih mrlja i ne sme
da sadrzi nikakva oStecenja ili nepravilnosti na osnovu kojih bi se mogla prepoznati.



7.

e Bodovi od strane troje sudija se sabiraju u ukupan zbir koji se unosi u takmicarski list.

e U slucaju da takmicari imaju isti ukupan broj bodova, u prednosti je onaj takmicar koji ima
vise bodova za ukus. Ukoliko i ovaj zbir bude izjednacen Ziri ¢e ponovo ocenjivati te uzorke
ili ¢e proglasiti podelu tog plasmana. Za jednu od ove dve moguénosti, Ziri ¢e se opredeliti
glasanjem.

8.

e Organizatori, takmicari i ¢lanovi zirija duzni su da se u celini pridrzavaju ovih propozicija.
Ziri je ovlascen da, u slu¢aju povrede propozicija, diskvalifikuje takmicara.

9.
Elementi koji se ocenju su:

e Ukus 1 - 15 bodova, (ukus ¢orbe koji podrazumeva prepoznatljivost ribljeg mesa kao
osnovnog sastojka, zadovoljavajucu slanoéu, prepoznatljivu pikantnost / ljutinu i
odsustvo gorcine)

e Bojal-5bodova, (prirodno umereno crvena do narandzasta boja)

e Ribal-5bodova, (potpuno skuvana potkovica u celovitom stanju, pravilnog oblika, sa
zadovoljavaju¢im nivoom slanoce ribljeg mesa)

e Opsti izgled 1 - 10 bodova (koherentan i kompaktan paprikas , ¢ija se sadrzina sastojaka
ne odvaja, gustine uocljivo vece od supa a manje od jela sa saftom poput gulasa)
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