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Wspélnie z Lokalng Grupg Rybackg Zabi Kraj rozpoczynamy promocje ryb. Dzisiaj pierwsza
czes$¢. Wszystko o karpiu.

Jak zawsze tradycyjne na stoftach Wigilijnych bedzie krélowat Karp - warto juz dzi$ skorzystac z jego zwiekszonej
dostepnosci.

Skad Karp?

Karp (Cyprinus carpio L.) jest hodowany w naszych stawach od paruset lat. Rosngce od wiekdw zainteresowanie
konsumpcja karpia byto wynikiem zastepowania, zakazanego w okresie licznych w $redniowieczu dni postnych,
miesa zwierzat rybami. W pdzniejszym okresie karp stat sie istotnym gatunkiem zwigzanym z tradycjg Swigt Bozego
Narodzenia, a przede wszystkim, wazng potrawg Wieczerzy Wigilijnej.

Jak sie hoduje Karpia?

W zasadzie podstawowe reguty hodowli tego gatunku ryb w stawach nie zmienity sie od wiekdw. Wazna role w
udoskonaleniu techniki (technologii) chowu karpia odegrat Tomasz Dubish - mieszkaniec Skoczowa, pracownik
gospodarstwa rybackiego na terenie aktualnego Zakiadu Polskiej Akademii Nauk w Gotyszu (Zaborze, gmina
Chybie). W 1870 roku zauwazyt, iz efektywniejsze jest przesadkowanie tzn. hodowanie karpia tego samego rocznika,
a nie jak do tej pory w jednym stawie wiele rocznikdw, oraz “przesadzanie” ich do nowych stawdw po wyzerowaniu
przez ryby pokarmu naturalnego. Metoda wynaleziona przez Tomasza Dubisha jest stosowana na catym Swiecie do
dzisiaj.

Karp jest rybg wszystkozerng, zerujgcg najczesciej przy dnie i zjadajacg organizmy denne - larwy owaddow, mieczaki.
Mniejsze znaczenie w jego odzywaniu majg organizmy swobodnie ptywajgce w toni wodnej (plankton). Pokarm
naturalny rozwijajgcy sie w stawach stanowi do dzisiaj wazny sktadnik diety karpia. W stawach produkcyjnych
obsady karpia sg niekiedy dokarmiane paszami zbozowymi (pszenica, tubin, kukurydza). Duzy udziat w diecie karpia
pokarmu naturalnego oraz dodatek pasz zbozowych przekiada sie na wysokie walory pokarmowe, smakowe i
technologiczne miesa tego gatunku ryb. Karp konsumpcyjny, w tradycyjnej technologii chowu i w naszych
warunkach klimatycznych, jest najczesciej produkowany w cyklu trzyletnim. Otrzymywany w wyniku odbywajgcego
sie w maju tarta wyleg karpia dorasta do jesieni do masy 40 - 80 gram (narybek). W drugim sezonie chowu
uzyskujemy kroczka o masie 200 - 300 gram. W trzecim karpia towarowego (konsumpcyjnego) o poszukiwanej
przez konsumentéw masie, 1200 - 1800 gram.

Karp jest organizmem zmiennocieplnym i jednoczesnie cieptolubnym. Pobiera pokarm i przyrasta przy
temperaturze wody powyzej 14 stopni C. Dlatego przecietna dtugos¢ rocznego sezonu chowu w naszych
warunkach klimatycznych ksztattuje sie ponizej 180 dni. Dlatego Karpia wpisujemy do zywnosci Slow Food.

Karpie towarowe z uwagi na duze zainteresowanie przedswigteczne odtawiane sg ze stawdéw hodowlanych w
pazdzierniku lub w pierwszych dniach listopada. Nastepnie przenoszone do stawdéw magazyndéw, w ktérych
oczekujg na przedswigteczng sprzedaz. W trakcie magazynowania ryby nie sg juz karmione, przebywajg na
przeptywie swiezej wody co sprzyja tzw. ,odpiciu”, to jest pozbawieniu karpia ewentualnych obcych smakéw czy
zapachow. Karpie towarowe trafiajg najczesciej do odbiorcy w postaci ryby zywej. Zapewnia to ich wysokie walory
smakowe oraz odzywcze miesa a jednoczesnie jest gwarantem swiezosci ryb. Taka forma sprzedazy stanowi duze
wyzwanie logistyczne dla producentéw i handlowcdw, ale réwniez stawia spore wymagania konsumentom.



Tradycyjnie, wiekszo$¢ wyprodukowanego w kraju karpia sprzedawana jest oraz konsumowana w okresie Swigt
Bozego Narodzenia.

Jakie sa walory smakowe i wartosciowe Karpia?

Mieso karpia zawiera 18-20% tatwo przyswajalnego biatka dostarczajgcego organizmowi cztowieka najwazniejszych
aminokwasOw. Karpie nalezg do ryb S$redniottustych, a ich ttuszcz zawiera nienasycone kwasy ttuszczowe
wywierajgce korzystny wptyw na zdrowie cztowieka. Przeciwnicy konsumpcji karpia wskazujg na wady tego gatunku
ryb - mulisty zapach i obecnos¢ osci wsrédmiesniowych. Jednak sygnalizowane przez nich problemy s3 fatwe do
unikniecia. Odpowiednio przygotowana do sprzedazy i ,odpita” ryba jest catkowicie pozbawiana obcych zapachéw.
Natomiast problem o$ci mozna rozwigza¢ poprzez obrébke filetéw z karpia polegajgcg na, mozliwym do wykonania
nawet w warunkach domowym, nacieciu osci.

Jak przyrzadzié Karpia?

Jest wiele przepiséw dotyczacych przyrzadzania potraw z Karpia np. na stronie Lokalnej Grupy Rybackiej Zabi Kraj
Zapraszamy do obejrzenia filmiku instruktarzowego jak sprawdzi¢ czy karp jest swiezy, jak przygotowac Karpia.

Operacja wspdtfinansowana przez Unie Europejskg ze srodkow finansowych
Europejskiego Funduszu Rybackiego zapewniajgcg inwestycje w zrownowazone rybotowstwo


http://zabikraj.pl/915,rybne-kulinaria.html.
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