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Jesli karp to tylko swietokrzyski!

Gdyby zapyta¢ swietokrzyskie gospodynie o potrawe, ktora najbardziej kojarzy im sie z
Wigilia Swiat Bozego Narodzenia, odpowiedz bylaby 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¢ powiedzieé¢, ze na Liscie
Produktéw Tradycyjnych Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi wsrdd piec¢dziesieciu
czterech produktéw pochodzacych z wojewodztwa Swietokrzyskiego znalazto sie... az piec¢
karpi! ,Rytwianski karp”, ,Karp z Rudy Malenieckiej”, ,Karp matyszynski”, “Karp z Wéjczy”
i ,Karp z Oksy” wpisane zostaly na te liste nieprzypadkowo - z ich wspaniatym smakiem
moze konkurowac niewiele polskich ryb.

Zajrzyjmy zatem do Malyszyna w gminie Mirzec, gdzie dynamiczny rozwdj hodowli karpia w
familii Gralcow datowany jest juz na XIX wiek.

Przodek rodziny, Franciszek Gralec, w 1894 roku kupit za 1980 rubli osade miynska, ktéra w
1901 roku przejat jego syn Jan. Przez dlugie lata mtyn byt w rekach rodziny - poczatkowo
drewniany, obecnie murowany. W 1965 roku stawy przedzielono groblami i rozpoczeto
profesjonalng, zorganizowana hodowle. Obecnie produkcja , Karpia Matyszynskiego”
prowadzona jest na terenie przysidtka w okolicy mtyna w szesciu gospodarstwach $cisle
powigzanych ze soba wiezami rodzinnymi. Ryby sa niezwykle smaczne i delikatne, ich smak i
zapach niepowtarzalny, pozbawiony zupetnie posmaku mutu oraz innych nieprzyjemnych
posmakow pochodzacych z dna stawu. Do osiggniecia przez rybe wielkosci handlowe;j
potrzebne sa trzy lata. W pierwszym roku hodowane sa wlasne ,tarlaki” oraz zakupione w
innych gospodarstwach rybackich ,kroczki”. W kolejnym roku karp uzyskuje mase okoto
200-500 gram, w trzecim zas osigga wage towarowa okoto 1000-1700 gram. Ryby sa
wowczas sukcesywnie i w miare potrzeb odtawiane; cze$¢ przeznaczana jest na sprzedaz, a
czes$é stanowi baze dla menu w gospodarstwie agroturystycznym wiascicielki stawu,
Agnieszki Idzik - Napidrkowskiej, ktéra serwuje swoim gosciom wlasnie potrawy z karpia.
Jak stwierdzaja w ankietach etnograficznych osoby zwigzane z rodzing, ryba ta od lat
dominowata na stole w familii Gralcow, stanowiac podstawe do sporzadzania bardzo wielu
dan, szczegdlnie w Wigilie Bozego Narodzenia. Niekiedy potraw rybnych byto tyle, ze mimo
tradycji ,dwunastu potraw” wszystkie przysmaki z ryb traktowano jako jedno danie. Karp
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przyrzadzany byt wedtug przepiséw najstarszych gospodyn; najczesciej byt to karp smazony
lub faszerowany i pieczony na blasze w piecu chlebowym. Jest to do dzis Scisle
przestrzegana w rodzinie tradycja, a przepisy nadal sa stosowane w gospodarstwie
domowym Agnieszki Idzik - Napidrkowskiej.

Jeden z nich z powodzeniem mozemy wykorzysta¢ przygotowujac tegoroczna wieczerze
wigilijna:

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

Wykonanie: Swiezego karpia, wypatroszonego i natartego sola pozostawiamy na godzine.
Drugiego sprawionego karpia kroimy na dzwonka, smazymy na masle, obieramy z osci.
Dodajemy zeszklong 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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