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Pan karp - swietokrzyska specjalnosc

Gdyby zapyta¢ swietokrzyskie gospodynie o potrawe, ktdra najbardziej kojarzy im sie z
Wigilia Swiat Bozego Narodzenia, odpowiedz bytaby zapewne jednoznaczna - karp!
Smazony, po ,zydowsku”, podawany w galarecie, zapiekany w warzywach... Dania te
wystepuja na naszych stotach od wiekow; dzieje sie tak nie tylko ze wzgledu na kulinarng
tradycje ktora potrafimy wspaniale kultywowag, ale tez dlatego, ze nasz region od wielu lat
jest potentatem w hodowli tej pieknej i smacznej ryby. Dos¢ powiedziec¢, ze na Liscie
Produktow Tradycyjnych Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi wsrdd siedemdziesieciu
produktéw pochodzacych z wojewddztwa swietokrzyskiego znajduje sie az pieé karpi!

~Rytwianski karp”, ,Karp z Rudy Malenieckiej”, ,Karp matyszynski”, ,Karp z Oksy” i “Karp z
Woéjczy” wpisane zostaly na te liste nieprzypadkowo - z ich wspaniatym smakiem moze
konkurowac niewiele polskich ryb.
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Jako ostatni na ministerialna liste zostat wpisany w 2011 r. “Karp z Wéjczy”. Jego
produkcja prowadzona jest na terenie dwdch sasiadujacych gmin potozonych w powiecie
buskim, w potudniowej czesci Wojewddztwa Swietokrzyskiego. Sa to gminy Pacandéw i
Stopnica. W XVII wieku powstat , klucz wdjczanski”, do ktérego nalezaly dobra Oblekon
Wielki, Biechow, Wola Biechowska, Wojcza, Wojeczka, Piestrzec i Chrzanow. Tereny te byly
w posiadaniu Szaniawskich, Popieléow i Radziwittéw. Ksiaze Maciej Radziwilt udokumentowat
na tych terenach prowadzenie stawow i hodowle ryb, w tym karpia (zywienie, obsady,
czynniki chorobotworczych). We fragmencie dokumentu z 1799 roku ,Inwentarz débr klucza
Wdjczanskiego” czytamy: ,,W kluczu Wujczanskim jest Stawdw na rzece matey z zrédet
ptynacej In nr 6. Sadzawki In nr 6. Te wszystkie Stawy i Sadzawki sa zarybione. Takze jest
Jezior 2”. Po II wojnie Swiatowej obiekty stawowe zostaly przejete przez panstwo, a w 2000
roku zostaly wykupione i przeksztalcone w spotke. Brak uprzemystowienia terenéw oraz
dziatajaca oczyszczalnia wody korzystnie wptywa na srodowisko hodowli karpia z Woéjczy, a
co za tym idzie na jego jako$¢ miesa. Z uwagi na swoje wyjatkowe walory smakowe karp z
Wdjczy cieszy sie duza popularnoscig wsrod konsumentéw, zwlaszcza w okresie
bozonarodzeniowym.

Karp wciaz dominuje na wigilijnych stotach stanowigc podstawe do sporzadzania bardzo
wielu dan. Przyrzadzany jest na wiele sposobdéw - smazony, w galarecie, faszerowany lub
pieczony.

Oto jeden z przepisow stosowanych w gospodarstwie domowym Agnieszki Idzik -
Napiorkowskiej, ktora w Malyszynie w gminie Mirzec prowadzi produkcje “Karpia
malyszynskiego”. Mozemy go z powodzeniem wykorzysta¢ przygotowujac tegoroczna
wieczerze wigilijna:

Skladniki:
dwa karpie, kasza gryczana prazona, cebula, rodzynki, masto, ptatki pszenne lub migdatowe,
przyprawy.

Wykonanie:

Swiezego karpia, wypatroszonego i natartego solg pozostawiamy na godzine. Drugiego
sprawionego karpia kroimy na dzwonka, smazymy na masle, obieramy z osci. Dodajemy
zeszklona cebulke, ugotowana na sypko kasze gryczana, rodzynki, doprawiamy do smaku i
wyrabiamy farsz. Faszerujemy rybe, uktadamy na blasze, posypujemy ptatkami migdatowymi
lub pszennymi. Pieczemy okoto 45 minut w temperaturze 180 stopni.

W czasie pieczenia polewamy mastem. Podajemy na ciepto. Smacznego!
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