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BASES DEL CONCURSO DE SUKALKI DE MUNGIA

El Sukalki es un guiso de carne de vacuno, no es un
estofado. Para su elaboracion se utilizan ingredientes de la
cocina tradicional de Bizkaia y en torno a él se celebra
desde hace mas de 50 afos un evento gastronémico muy
querido por las y los mungiarras.

1. INGREDIENTES:

e Carne de vacuno, exclusivamente la falda, el zancarrén o
la aguja.

e Patatas (deben ser cocinadas juntamente con la carne
para conseguir el mismo sabor que la carne y la salsa); su
tamano debe ser el habitual de los tradicionales guisos de
caserio, pudiendo ser redondas o lasqueadas.

o Pimientos choriceros (primordial para el sabory el color
del guiso).

e Cebollas (importante en el sabor y el color del guiso).

e Guisantes, Zanahorias, Tomates, Ajos, Aceite de oliva o
manteca de cerdo, Sal y Vino blanco.

e Para la elaboracion de este plato, quien concurse podra
utilizar el caldo que considere oportuno.

2. NORMAS DE ELABORACION:

o Toda la elaboracion del Sukalki debera realizarse dentro del
recinto del concurso.

o No se permite el uso de ollas a presion o de cocina rapida en
la elaboracién del Sukalki.

e El contenido de las cazuelas que se presenten al concurso
debera tener un minimo de seis raciones.

e Se recomienda el uso de suelos sobre-elevados o
barbacoas con el fin de mantener en buen estado el césped
de Uriguen Parkea. (en el caso de elaborarlo con fuego de
lefa).

novedad

ﬂ PARTICIPACION DE LA JUVENTUD:

e Con el objetivo de transmitir a las cuadrillas de jévenes la
fiesta del Sukalki (fiesta popular de buen ambiente, que
retne a diferentes cuadrillas y ensalza la cultura
gastronémica de nuestro pueblo), se van a crear dos
categorias en el concurso: la tradicional y otra para las
cuadrillas de menores de 30 afios.

e |Las cazuelas se valoraran aparte y se elaboraran listas
diferenciadas.

e Cada categoria tendra sus premios.

e Habra un grupo de personas expertas en cocina que que
ayudard a los y a las jévenes. Estaran debidamente

identificados y pasaran por los lugares donde estén para
prestarles la ayuda necesaria.

4. INSCRIPCION:
La inscripcion de las cazuelas sera gratuita y se podra realizar
el mismo dia entre las 10:00 y las 11:30 horas, en el mismo
recinto del concurso.

5. PRESENTACION DE CAZUELAS:
La entrega de las cazuelas se realizara entre las 13:00 y las
14:00 horas.
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6. PUNTUACION:
Eljurado puntuara las cazuelas ateniéndose al siguiente
criterio:
e Presentacion del guiso, maximo de 5 puntos.
e  Sabor, maximo de 10 puntos.
e  Elpunto, maximo de 10 puntos

7. ENTREGA DE PREMIOS:
La entrega de premios dara comienzo a las 17:30 horas, a la
conclusion de la tradicional tamborrada, con GURE AMETSA
Txistulari Elkartea.

8. MADERAY BASURAS:

o La Organizacién no repartira la lefia para la elaboracion del
Sukalki, (quien tenga interés en cocinar con fuego de lefa,
debera de proveerse por sus propios medios de la lefia).

o La Organizacion repartira bolsas para la recogida selectiva
de residuos. El recinto dispondra de contenedores
especificos para cada tipo de residuo en un espacio
habilitado para ello.

e Se recomienda, como es tradicion, acudir con falda o
pantalén azul y camisa o camiseta blanca.

e Se ruega dejar limpia la zona del recinto utilizado.

9. PROHIBICIONES:

e Lacirculacion de vehiculos dentro del recinto del concurso
salvo la Organizacién y vehiculos de Emergencia.

e Cercar espacios dentro del recinto festivo del Sukalki.

10. HIELO:
Se podra adquirir hielo en el mismo recinto del Concurso a lo
largo de la manana (txosna).

Nota:

o El hecho de participar en el Concurso implica la
aceptacion total de sus bases.

e La Organizacion se reserva el derecho de resolver
cualquier duda, imprevisto o interpretacion que se
deriven de las presentes bases como estime oportuno asi
como realizar cuantos cambios considere necesarios
para garantizar el buen funcionamiento del Concurso.

Organiza: LARRAMENDI IKASTOLA.

ﬂ:TOS COMPLEMENTARIOS

10:30 PASACALLES con DULZAINERAS/0S.

11:30 PASACALLES con GURE AMETSA Txistulari elkartea.
12:30 PASACALLES con trikitilaris (IDOIA y ROBERTO).
14:00 PASACALLES con la FANFARRIA TXIKURI.

19:00 Inicio del pasacalles hasta la Plaza Fueros con la
fanfarria TXIKURI.

22:00 En Foruen Plaza, ROMERIA.24:00 FIN de FIESTAS
frente al Ayuntamiento, despedida de Marijata y quema de

Qﬁuelos.
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