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Najlepszy smazony na sklarowanym masle. Bez karpia nie wyobrazamy sobie wigilii. Cho¢
kupujemy go co roku, to nie zawsze wiemy jak wybrac¢ najlepszy egzemplarz. Na co trzeba
zwroci¢ uwage méwi Maciej Pilarczyk z Zaktadu Ichtiobiologii Polskiej Akademii Nauk w
Gotyszu w rozmowie z Janem Baczg.

Jak wyglada dobry karp?

Wybierajac karpia musimy zobaczy¢, jakiego koloru ma skrzela. Mogga by¢ jasne lub ciemne, wazne jednak by byty w
jednakowym kolorze, nie mialy przebarwief na koficach. Patrzymy réwniez na oczy. Zrenice niekoniecznie musza
byc¢ idealnie czarne, ale wazne, by nie byty zapadniete. Mozemy tez wybrac czy chcemy rybe petnotuska, czy tzw.
lustrzen, czyli takg ktéra ma tuski tylko na grzbiecie, ogonie i troche na brzuchu. Te drugie sa tatwiejsze w obrdébce,
ale méwig, ze karp z petng tuska jest smaczniejszy.

A jakiej powinien by¢ wielkosci?

Najlepsze do smazenia i pieczenia sg karpie miedzy 1,5 a 2 kg. Im wieksze - tym ttustsze. Takie wieksze ryby
preferuje sie do wedzenia. Te, ktore trafiajg na nasz stét rosty przez trzy sezony w stawach produkcyjnych.

Czym sie tam odzywiaty?

To, czym gospodarz odzywia ryby ma wptyw na ich smak. Ja preferuje naturalne odzywianie i tak tez sie dzieje w
wiekszosci gospodarstw na naszym terenie. W standardowej technologii produkgji karp przyrasta na tzw. pokarmie
naturalnym, a wiec na tym, co znajdzie na dnie stawu. Czasem karpie sie dokarmia. W naszym rejonie gospodarze
najczesciej wybierajg zboza i to jest dobry wybér. Bardzo rzadko stosuje sie tu petnowartosciowe pasze, ktére
szybko tuczg rybe. By¢ moze nawet taka ryba na paszy lepiej wyglada, ale na pewno nie smakuje tak dobrze, jak ta
odzywiana tradycyjnie.

Kiedy w gospodarstwach rybackich zaczynaja sie przygotowania do odtowu karpia na swieta?

Odtowy odbywajg sie juz w pazdzierniku, poczatkiem listopada. Wtedy karpie trafiajg do stawéw magazynowych i
tam majg dwa miesigce na oczyszczenie sie i wyptukanie.

A potem trafiajg na nasz stét.

Doktadnie tak. Karpie ptywajgce w wannach juz przemijaja, bo wygodniej nam kupi¢ ryby juz zabite. Ale jesli sami
mamy je zabic to pamietajmy, by robic to jak najbardziej humanitarnie.

Czyli jak?

Najwazniejsze, by rybe prawidtowo ogtuszy¢. Czesto ludzie niepotrzebnie walczg z karpiem, a wystarczy raz
porzadnie uderzy¢ w gorng czesc gtowy, nieco powyzej oczu, gdzie znajduje sie moézg. Wtedy mamy pewnos¢, ze
ogtuszony karp najmniej sie meczy.

Choé¢, na co dzien pracuje pan z rybami zywymi to w Pana kuchni ryb na patelni nie brakuje.

Nie wyobrazam sobie Swigt bez karpia. Wiasnie przyrzadzitem karpia zapiekanego z suszonymi pomidorami,

mozzarellg i bazylig. Wtoskie smaki na polskim karpiu. Mam nadzieje, ze smakowato, bo oddzwiek od tych ktorzy
skosztowali jest pozytywny.



Co jeszcze przyrzadza Pan z karpia?

Polecam zupe z gtéw karpia. Dorzucam do niej zazwyczaj réwniez kregostup pozostaty z filetowania ryby.
Filetowanie karpia to chyba nie lada wyzwanie?

Mysle, ze kazdy moze wykonac je samodzielnie w domu poswiecajac rybie raptem kilka minut wiecej. Wystarczy
bardzo ostry néz. Nalezy wycig¢ kregostup, a nastepnie nacig¢ wszystkie drobne osci, co kilka milimetréw. Po takim
filetowaniu rybe mozna jes¢ tak samo jak filety z innych ryb.

Sprawiong rybe trzeba tradycyjnie przysmazyc. Jaki przepis pan wybiera najchetniej.

Dzwonka karpia mozna przez noc trzymac w cebuli lub maslance. Przepiséw jest mnéstwo. Potem smazyc¢ na
klarowanym masle. Kto nie chce wypetnia¢ zapachem smazenia catego domu w wigilie, polecam opanierowang rybe

z niewielkg iloscig masetka na goérze piec w piekarniku. Efekt jest poréwnywalny, a roboty duzo mniej.

Dziekuje za rozmowe.
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