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KARP, KARP, KARP - bogactwo Doliny Baryczy. Od ponad siedmiuset lat!
Zobowiqzuje? Mysle, ze tal!
Dlaczego? Po odpowiedz siegnijmy do czaséw przesztych.

W pelnym postoéw $redniowieczu ryby byly wpisane w codzienne menu. Jadano je znacznie czes$ciej niz dzisiaj, a roz-
woj gospodarki stawowej w duzej mierze byl zdeterminowany potrzeba zamiennika wieprzowiny, wotowiny i dziczy-
zny. Karp zajat dominujaca pozycje posrdd stodkowodnych ryb hodowlanych, gdyz juz w XI i XII wieku zaobserwowa-
no, ze jego przyrost jest zdecydowanie szybszy niz innych ryb.

Pierwszymi stawiarzami byli mnisi r6znych zakonéw we Francji i w Niemczech, hodujacy ryby w przyklasztornych
stawach na wlasne potrzeby, a ich praktyki i do§wiadczenia staly sie inspiracja w promocji gospodarki stawowej

w calej Europie. Cho¢ nie jest to potwierdzone zrodlowo, przyjmuje sie, iz rowniez w Dolinie Baryczy pierwsze stawy
hodowlane mialy zostaé zalozone przez cysterséw sprowadzonych do Lubigza przez Bolestawa I Wysokiego. Poczatki
stawiarstwa nad Barycza powinni$my jednak wiazaé z zapoczgtkowana w tym czasie kolonizacja Slaska ludnoécig nie-
miecka przybywajaca nad Odre z Turyngii, Saksonii, Bawarii, Westfalii i Gérnego Palatynatu, gdzie hodowla ryb byta
juz znana i praktykowana wczes$niej.

Gdy za panowania Kurzbachéw w Miliczu i Zmigrodzie (1492-1590) powierzchnia stawéw nad Barycza osiagneta okoto
8 tysiecy hektardéw, karp byt juz gleboko zakorzeniony w kulturze kulinarnej i obecny na stotach dworskich oraz
mieszczanskich nie tylko Dolnego Slaska, ale caltej Europy. Zeby sie o tym przekonaé, wystarczy siegnaé¢ do szesnasto-
wiecznych ksigzek kucharskich wydawanych w Niemczech. Z bardziej znanych wymienmy cho¢by ,,Ein new Koch-
buch” (1581) Marxa Rumpolta, ,,Koch- und Kellermeisterei” (1581) Sebastiana Meistera, ,,Kunstbuch von mancherley
Essen“ (1594) Frantza de Rontziera czy ,,Ein kostlich new Kochbuch” (1598) Anny Wecker.

Gotujacy na dworze Kurzbachow kucharze korzystali peing garscig z bogactwa miejscowych stawow, z pewnoscia
gotowali karpia wybornie. Dawne przepisy znamy Na stole pojawialy sie m.in.: karp pieczony z bialym winem, knedle
z karpi po austriacku w sosie z migdatami, karp wedzony gotowany w wywarze z grochu, karp pieczony faszerowany,
karp pieczony faszerowany ikra na zimno, knedle z ikry karpia, karp marynowany na z6tto z limonka, karp pieczo-
ny podawany z duszong cebulg, knedle z karpia w czarnym sosie, karp gotowany w czarnym bulionie, karp gotowany
w wywarze wisniowym, karp gotowany w z6ltym wywarze i karp po szwabsku. Przyznajg Panstwo - bogactwo sma-
kow! Niektére z nich wybrali§my do tej publikacji.

Gdy Dolina Baryczy wtadali juz Maltzanowie i Hatzfeldtowie, karp rowniez nie opuszczat panskich stotéw. Symbolem
slaskiej kuchni stal sie w XVII i XVIII stuleciu, wtedy zespdl stawoéw milicko-zmigrodzkich nalezatl juz do jednych

z najwiekszych w Europie. Na dolno$laskim wigilijnym stole nie mogto dawniej zabrakna¢ karpia w sosie polskim

lub tez karpia na niebiesko, a w czasach nam blizszych sylwestrowe menu nie mogto sie obejs¢ bez karpia gotowanego
w piwie. W wierzeniach ludowych praktykowany byt zwyczaj chowania w Boze Narodzenie do kieszeni lub sakiewki
ojca tusek z karpi, co miato sprawi¢, iz do nastepnych Swiat nie zabraknie pieniedzy w rodzinie. Na wigilijnych stotach
pojawialy sie tez czesto specjaly z ikry karpia - mnogo$¢ ziarenek ikry miata zapewnic¢ ptodnos¢ i dobrobyt w rodzinie,
podobnie jak potrawy z makiem i grochem.

Przelom XIX i XX wieku to z kolei zlote czasy karpia w kuchni wielu europejskich krajéow. By przyblizy¢ choéby

w niewielkim wymiarze klimat dawnych smakéw, wybralismy dla Panstwa do tej publikacji kilka karpiowych spe-
cjatdw, dawniej znanych i cenionych, pojawiajacych sie w kartach dan wielu lokali gastronomicznych duzych miast

- w tym Wroclawia - dzi$ juz niestety zapomnianych. Ich smaki odtworzyli dla Panstwa Michat Wactaw i Lukasz
Wasyliszyn, autorzy bloga kulinarnego ,Jedzenia do rzeczy”, zarazem inicjatorzy wielu wydarzen kulinarnych Moge
zapewni¢, iz specjaly wychodzace spod ich reki to prawdziwe kulinarne rarytasy, a prezentowane tu specjaty smakuja
wybornie. Dlatego zachecam do eksperymentowania z karpiem nadbaryckim, a prezentowane przez nas propozycje
prosze traktowac jedynie jako zachete do dziatan w kuchni.

Miniksigzka kucharska, ktorg trzymacie Panstwo w reku, jest zapowiedzia wiekszej publikacji. Ukaze sie ona juz nie-
bawem i bedzie poswiecona dziejom stawiarstwa i hodowli karpia w Dolinie Baryczy. W niej tez znajdg Panstwo ponad
sze$¢dziesiat przepisdOw na smaczne - jak sadze - potrawy z karpia, ktére sa wizytowka dawnych dworskich i miesz-
czanskich stoléw, ale moga i dzi$ sta¢ sie ozdoba niejednej biesiady i §wiatecznego menu.

Zycze smacznego.

Grzegorz Sobel



RADA SOMMELIERA: O doborze wina do tej potrawy decydujq dwa czynniki - profil smakowy potrawy oraz wino,

w ktérym pieczemy rybe. Najlepiej wiec podaé do tego dania ten sam gatunek wina, jak ten, ktory byt uzywany do gotowania.

Pinot Blanc z Alzacji - wino delikatne i nieskomplikowane, tak jak i sama ryba, bedq ze sobq wspaniale graty.
Polecam: Pinot Blanc Domaine Schoffit, Alzacja, Francja
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RADA SOMMELIERA: Lokalne wina najlepiej smakujq z lokalnymi potrawami. Tu mamy: Austrie, karpia, migdaty i jabtka.

takim potqczeniu mozemy albo podbié kwasowos¢ jabtek i szukaé wina o wyzszej kwasowosci niz potrawa, albo uzupeinié

te smaki i nadaé im krqgtosci. Polecam: Weingut Tement Wielitsch Gewiirztraminer, Sudsteiermark, Austria
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RADA SOMMELIERA: Dobrym pomystem bedzie podanie wina rézowego lub biatego, ktorego grona

nie zostaty poddane maceracji. Wino, ktore udzwignie takqg bombe smakowgq jak wedzony karp w wywarze z grochu, zrobione

jest z Xinomavro, poteznego, czerwonego szczepu uprawianego tylko w Grecji. W polgczeniu z charakteryzujqcym sie

duzq kwasowosciq biatym szczepem Roditis tworzy sie pelne, kapry$ne wino o solidnym kregostupie.

Polecam: Orosimo Chatzivarytis Xinomavro-Roditis, Goumenissa, Grecja
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KUCHARZE RADZA: Jesli niezbyt odpowiada Panistwu karp w formie duszonej w sosie, mozna troche “unowoczes$ni¢”
ten przepis. Dzwonka karpia oproszamy wtedy delikatnie mqgkq i smazymy na masle na ztoto. Sos przygotowujemy
osobno, bez uzycia mqki. Po okoto 25 minutach duszenia, odcedzamy sos i redukujemy go do okoto % objetosci

poczqtkowej. Przed podaniem wkrecamy w sos wiérki bardzo zimnego masta, co dodatkowo go zagesci i uczyni bardziej

aksamitnym. Usmazone dzwonka karpia glazurujemy przygotowanym sosem. Podajemy na purée ziemniaczanym,
udekorowane zielonymi, Swiezymi warzywami (na przyktad blanszowanymi listkami brukselki).
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KARP Z PIECZARKAMI

Przepis tatwy i szybki do wykonania, a przy tym dzigki dobrej dostepno$ci pieczarek, praktycznie catoroczny.

SKEADNIKI PRZYGOTOWANIE

1 karp 1-1,5 kg Karpia sprawiamy. Posiekang cebule szklimy na masle,
1 mata cebula dodajemy pokrojone w plasterki pieczarki, zalewamy winem,
250 ml biatego wytrawnego wina doprawiamy sola i pieprzem, dusimy okoto 10 minut.
150 ml kwasnej §mietany Dodajemy karpia pokrojonego w dzwonka, dusimy kolejne
200 g pieczarek 10 minut. Make mieszamy ze $mietang i laczymy z sosem.
tyzka masta Gotujemy jeszcze 2-3 minuty. Przed podaniem nalezy dodaé
tyzka mqki do sosu posiekang pietruszke i sok z cytryny do smaku.

tyzeczka siekanej pietruszki
sok z cytryny
sol, pieprz

KUCHARZE RADZA: Powyzszy przepis mozna zmodyfikowadé, zastepujqc pieczarki grzybami

lesnymi, ktérych ziemiste smaki bardzo dobrze barmonizujq ze smakiem karpia. Warto tego

sprobowaé, szczegdlnie w sezonie, kiedy grzyby sq swieze i najbardziej aromatyczne.
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RADA KUCHARZY: Pijta co chceta ale najlepiej ze smakiem.




RADA SOMMELIERA: Do tlustej i s potrawy nalezy podaé chyba Chardonnay, najlepsze wino

jakie pasuje do karpia. Szukamy wina, ktore cz bogactwa plynqgcego z samego szczepu zaz

rowniez kqpieli w debowej beczce. Siegnijmy wiec do Nowego Swiata, najlepiej do Argentyny.

Polecam: Cinco Sentidos Finca Algarve Reserva Chardonnay, Mendoza, Argentyna




RADA SOMMELIERA: Czas na Rieslinga. W daniu przewaza smak kwasny, k

mozna podkresli¢ wysokg kwasowoscig wina ze szczepu Riesling.

Polecam: Laubenstein Riesling Classic Trocken, Hesja Reriska, Niem
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KARP PO PARYSKU

Wbrew powszechnemu mniemaniu, Francuzi réwniez jadajq i ceniq karpia. Podajemy sposdb,
w jaki jadajq go paryzanie. Ryba usmazona w delikatnej panierce, podana z zielonym groszkiem,
do tego kieliszek biatego wina i... przenosimy sie duchem do paryskiego bistro.

SKEADNIKI PRZYGOTOWANIE

11 kg filetéw z karpia bez skory Cebule kroimy w plastry. Filety z karpia lekko solimy,
sok z cytryny skrapiamy sokiem z cytryny, obkladamy cebula, odstawiamy
2 cebule na 2 godziny w chlodne miejsce. Jajka mieszamy
3 jajka w duzej misce z créme fraiche, maka, natka pietruszki/

2 tyzki créme fraiche bazylia, doprawiamy do smaku solg i pieprzem. Filety
2 tyzki mqki karpia panierujemy w mace z obu stron przyciskajac

drobno siekana natka pietruszki lub siekana bazylia lekko dlonig, maczamy w jajku, ponownie ktadziemy
s6l, bialy pieprz na make z obu stron, smazymy na rozgrzanym masle

masto na zloty kolor. Podajemy z gotowanymi ziemniakami

i zielonym groszkiem duszonym na masle.

RADA SOMMELIERA: Francja, Paryz i ryba réwna si¢ ,Champagne! Nic doda¢ nic ujqé!”

Polecam: Moet & Chandon Brut Imperial, Champagne, Francja
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KUCHARZE RADZA: Do popicia najlepiej wybrac piwo z ktéregos z berliniskich browardw.

Idealny bedzie typowy, niemiecki, goryczkowy pils o stomkowym kolorze.
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DNI KARPIA

Karp, jako wyjatkowy produkt wplywajacy na charakter Doliny
Baryczy, ma w niej swoje Dni Karpia, ktore rozpoczynaja sie

we wrzeéniu. To cykl wydarzen o plenerowym charakterze,

uczt kulinarnych - kolacji ,,ryba do syta”, rajdow i wydarzen
edukacyjnych przyblizajacych mieszkancom i turystom bogactwo
i piekno Doliny Baryczy.

Spokojna na co dzien Dolina szykuje sie wtedy do rybnych zniw,
ucztowania i radosnego $wietowania. W gospodarstwach rybackich
trwaja juz przygotowania do odlowow, natura za$ przedstawia
spektakularne widowiska - ptasie uczty nad stawami. Jesienna aura
Doliny Baryczy, jej akwenow, lasow i tak, pozwala w pelni cieszy¢
sie wedrowkami, przejazdzkami konnymi i rowerowymi licznych
szlakach, zacheca takze do odwiedzania lokalnych restauracji

i ogrzania sie przy smakowitych daniach z ryb.

Dni Karpia sg koordynowane s3a przez Stowarzyszenie
»Partnerstwo dla Doliny Baryczy” i stanowig rezultat

owocnej wspoltpracy wielu partneréw publicznych, spotecznych

i gospodarczych. Nawiazuja do tradycji rybackich oraz promuja
Doline Baryczy podtrzymujac niepisany pakt cztowieka i natury,
ktéra obdarzyla region nie tylko ogromnym bogactwem
przyrodniczym ale i wyjatkowymi ludZzmi.
www.dnikarpia.barycz.pl

Stowarzyszenie ,Partnerstwo dla Doliny Baryczy” kontynuuje podjete przez licznych partneréw dziatania stuzqce rozwojowi
unikatowego regionu Doliny Baryczy, obszaru 8 gmin poloznych w obrebie chronionego obszaru Natura 2000, w potudniowo - zachodniej
czesci Polski, na pograniczu wojewddztwa dolnoslgskiego i wielkopolskiego.Podejmowane dziatania stuzq rozwojowi trojsektorowej
wspétpracy pozwalajqcej na zrownowazony rozwdj Doliny Baryczy, w szczegolnosci oddolnej aktywnosci mieszkaricow.

STOWARZYSZENIE ,PARTNERSTWO DLA DOLINY BARYCZY”

pl. Ks. E. Waresiaka 7
56-300 Milicz

tel./faks: +48 71 383 04 32

partnerstwo®@nasza.barycz.pl
www.nasza.barycz.pl
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DOLINA BARYCZY DLA DOLINY BARYCZY

Operacja wspétfinansowana przez Unie Europejska ze srodkéw finansowych Europejskiego
Funduszu Rybackiego zapewniajaca inwestycje w zrbwnowazone rybotéwstwo.






