	Reporter în tigaie. Sala Sporturilor din Sfîntu Gheorghe. Aglomeraţie. 73 de mese îmbelşugate sunt aranjate în rânduri lungi. În jurul fiecărei mese cinci specialişti în ale cârnăţăriei aşteaptă semnalul de început. Între timp, unii îşi fac curaj dând peste cap un păhăruţ cu tărie. Fiecare cu ce a venit de acasă votca, ţuică, pălinca sau apă vie din chimion… 

3… 2… 1… Start. 

Perpetuum mobile. Multimea prinde viteză. În Sala Sporturilor mercurul termometrelor creşte constant. Cei mai forţoşi membri ai echipei dau prin maşina de tocat muşchiul de porc amestecat cu boia şi alte condimente. Ceilalţi îi susţin cu o vorbă bună, cu o privire nerăbdătoare sau cu o halbă cu bere. 

Muzica pusă de organizatori pentru animarea concursului nici nu se aude. Mai puternice sunt bătăile inimilor şi zgomotul sutelor de paşi făcuţi în jurul mesei de lucru. Buna dispoziţie cântă şi ea. Încerc să fac rost de nişte reţete şi nu mă aleg decât cu informaţia ca echipele prepară carnaţi după reţete moştenite de la părinţi, bunici şi străbunici, reţete vechi de "dinainte de era noastră". 

Totuşi, am aflat cum sunt cârnaţii covăsneni: "Noi nu punem la un kilogram de carne patru de boia, cum se face în Ungaria, ci punem la patru kilograme de carne unul de boia şi preparăm cârnaţi ca în Covasna", a explicat cu un zâmbet ştrengăresc Kovács István, preşedintele Uniunii Gastronomice din Transilvania, membru al juriului. 

De fapt, secretul cârnaţilor constă în respectarea cu sfinţenie a proporţiilor şi menţinerea la o cotă înaltă a veseliei din cadrul echipei. 

Acţiune. Cele 10 kg de carne per echipă au fost tocate. Carnea se acoperă cu un prosop şi se lasă să se odihnească. Pentru siguranţa reuşitei, grupurile se încurajează cu câte o glumă spusă între un sandviş şi o înghiţitură de bere. Se trece la etapa a doua – umplerea maţelor. O adevarată muncă de grup: unul pune tocătura condimentataă în maşină, altul fixează maţul, cel de-al treilea învârte la maşină, al patrulea sparge maţul cu o scobitoare să nu rămână aer şi, Doamne fereşte!, să explodeze cârnaţul pe grătar, iar al cincilea îi aşază frumos în covată. Încă un moment de răgaz potrivit pentru a-i primi "în vizită" pe membrii juriului, pentru a-i servi din bucatele de pe masă: cârnaţi afumaţi din căprioară, muşchi afumat, slănină cu boia, ceapă verde şi legume. 

Dificil. Juriul are o misiune imposibilă. Să premieze echipele. Cea mai veselă, cea mai elegantă, cea mai polivalentă, cea mai nonconformistă, cea mai feminină, cea mai masculină şi cea mai grăsună au primit câte un cadou. La sfârşit, cei 12 membri ai juriului au degustat din munca echipelor. Ce noroc pe capul lor, v-aţi gandit probabil. Ce ghinion, mi-am zis eu gândindu-mă cât de greu trebuie să fie să apreciezi care e cel mai bun carnat din 73 degustaţi. [image: image3]
În Sala Sporturilor, în acea zi, toţi au făcut saună. Cârnaţii ies din încăpere şi se îndreaptă spre grătarele de afară. Peste un timp, cârnaţii revin în sală rumeni şi imbietori. E timpul să mă plimb printre mese, dar renunţ după ce am degustat cârnaţi de la două echipe. Sunt mai mult decât sătulă. Şi iar îi compătimesc pe membrii juriului. Aflu că, de fapt, concursul l-a avut ca model pe cel unguresc, unde la festival participă 500 de echipe. Acolo trai, neneacă! 

"Îi admir că sunt atât de uniţi, că au reuşit să organizeze această paradă şi să o facă la un nivel atât de înalt. Nu e unul care să fie supărat. Toţi se simt foarte bine" - Dumitru Burtea, preşedintele Asociaţiei Naţionale a Bucătarilor şi Cofetarilor din Turism, membru al juriului 
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(Cârnaţi cu boia la kilometru, Jurnalul Naţional, mai 2006)


„Sâmbătă, la Sfântu Gheorghe, a avut loc a IV-a ediţie a Paradei Cârnaţilor. Ficare echipă, formată din câte cinci persoane, a primit 10 kilograme de carne şi un metru şi jumătate de membrană. Cele 75 de echipe de cârnăţari participante, din Finlanda, Ungaria, Suedia, Franţa şi România, au preparat, împreună, mai bine de 1.500 metri de cârnaţi. Marele premiu, cel mai gustos cârnat, l-a câştigat echipa „Agrochem” din Sfântu Gheorghe, iar „Cârnatul UE” şi l-a adjudecat o echipă mixtă, maghiaro-suedeză, care a făcut un porc ornat în culorile Uniunii Europene, aflat în faţa unui tunel întunecos.”





(Parada Cârnaţilor, în Covasna, Adevărul, 22 mai 2006)


„Sâmbătă, la Sfântu Gheorghe, a avut loc cea mai amplă manifestare gastronomică din România


Cârnaţi, băutură, mâncăruri tradiţionale, toate aranjate în decoruri care mai de care mai originale şi mai haioase, „bucătari” mai mult sau mai puţin pricepuţi, cu mâinile adâncite în amestecul pentru cârnaţi, unii folosind ingrediente de care nici ei nu ştiu, pe scurt – Parada Cârnaţilor. Întrecerea a avut loc sâmbătă, la Sala Sporturilor, unde 76 de echipe din Germania, Finlanda, Suedia, Ungaria şi România s-au străduit să prepare cei mai gustoşi, dar şi cei mai arătoşi şi mai frumos prezentat cârnaţi. Pentru „cârnăţari”, ziua a început la ora 9.00 (...).”




(Peste 1 km de cârnaţi, Observatorul de Covasna, 22 mai 2006)

2006 – Parada Cârnaţilor – ed. a IV-a

-premii:

          premiul I : Agrochem, Sf. Gheorghe

          premiul II:  Zágon + Békés II, Tg. Secuiesc

          premiul III: Profik, Covasna

- 74 echipe
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�
Umplerea matelor cere multa atentie din partea membrilor echipei �
Fiecare grup a preparat cate 15 metri de carnati, apoi i-a lasat o vreme sa se odihneasca �
�



Proveţe în faţa grătarului�
�
Prăjire. Cârnaţii nu se mai crapă dacă înainte de a-i prăji îi înmuiem câteva minute în apă fierbinte, îi ştergem şi presarăm făina. Carnea şi cârnaţii se rumenesc frumos pe grătar dacă se presară un praf de zahăr. Cârnaţii sunt mai crocanţi dacă spre sfârşitul timpului de prăjire presarăm boia. 


Condimente. Pentru a fi mai aromaţi, în compoziţia pentru cârnaţi se pot pune condimentele: usturoi, piper, cimbru praf, boia, coriandru, enibahar. Pentru a verifica dacă au fost condimentaţi suficient, înainte de a umple maţele se prăjeşte o chifteluţă facută din compoziţia preparată. �
�



Recordurile bat la uşă�
�
De patru ani, de când se organizează Parada Cârnaţilor, numărul participanţilor este în continuă creştere. La prima ediţie au fost 12 grupe, pe viitor însă organizatorii preconizează să intre în Cartea Recordurilor la numărul de participanţi sau la cantitatea de cârnaţi preparată. Din zece kilograme de carne au iesit aproximativ 15 metri de cârnaţi. Dintre membrii juriului nu au lipsit şi persoane de la Direcţia Sanitar-Veterinară şi pentru Siguranţa Alimentelor sau de la Oficiul pentru Protecţia Consumatorilor. �
�
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