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Droga karpia na sSwiateczny stot

data aktualizacji: 2016.12.22

Karp - krdl bozonarodzeniowego stotu, bez ktdrego niejeden Polak nie wyobraza sobie
wigilijnej kolacji. By zapobiec swiatecznej tragedii, warto zaopatrzyc sie w rybe ze
sprawdzonego zrodla. Sekret jego wyjatkowego smaku zalezy bowiem od warunkow jego
hodowli.

Na przestrzeni lat Polska stata sie najwiekszym producentem karpia w Europie - posiadamy ponad
70 tys. hektaréw stawow hodowlanych. Ubiegty rok nie byt jednak taskawy dla hodowcow, gtéwnie
ze wzgledu na susze. Wyprodukowano wéwczas zaledwie 15 tys. ton karpia, podczas gdy jeszcze
dekade wczesniej Srednia roczna produkcja siegata 25 tys. ton.

Na delikatny smak, miesistos¢ i wysoka zawartos¢ sktadnikéw odzywczych polskiego karpia wptywa
przede wszystkim jako$¢ serwowanej mu paszy.

- Dobry karp to taki, ktory byt karmiony w odpowiedni sposéb. Mimo, ze jest to ryba wszystkozerna,
nie mozemy karmic jej byle czym, szczegdlnie gdy chcemy cieszy¢ sie jej szlachetnym smakiem -
wyjasnia Rafat Kaminski, dyrektor produkcji De Heus, mitosnik wedkowania. - Czesto hodowcy
ograniczaja sie jedynie do zboza, ale ono dostarcza tylko weglowodanow. By uzyska¢ dobry produkt
potrzebna jest odpowiednio zbilansowana pasza. Nalezy tez pamietac, aby pod zadnym pozorem nie
karmi¢ karpi chlebem. Sprawia, ze woda kisnie, a ryby choruja - dodaje.



Smaczna ryba to zdrowa ryba

W okresie przedswiatecznym karpie trzymane sa w specjalnych stawach. W matych zbiornikach z
systemem przeptywajacej wody ryby oczyszczaja sie przez kilka tygodni, nie pobierajac pokarmu.
Ten etap znaczaco wplywa na smak i aromat miesa. W odréznieniu od zwierzat statocieplnych, ktore
potrzebuja duzo energii dla ogrzania organizmu, ryby sa zmiennocieplne. Dlatego w skrajnych
przypadkach - moga nie pobiera¢ pokarmu nawet ponad rok, czy prawie dwa, co ma miejsce w
niektorych populacjach tososi atlantyckich wystepujacych na pétwyspie Kola.

- W przypadku karpi jest podobnie. Pobieraja pokarm tak naprawde tylko przez kilka miesiecy w
roku. Wynika to z ich metabolizmu, ktéry w okresie jesienno-zimowym znacznie zwalnia i ryby
zapadaja w letarg - komentuje Kaminski.

Karp jest dos¢ trudny w hodowli. Ro$nie bowiem dwa lub trzy lata, w zaleznosci od tego czy ma by¢
to ryba lekka (ok. 1 kg) czy ciezka. Dopiero wtedy osigga wiek i rozmiar, w ktérym moze trafi¢ na
stol. Jako ryba cieptolubna zimg w ogole nie pobiera pokarmu, poniewaz jego przemiana materii, a co
za tym idzie wzrost, uzalezniony jest od temperatury wody. Proces karmienia zaczyna sie dopiero
wtedy, gdy woda osiagnie odpowiednia temperature - na przetomie kwietnia i maja. Wtedy ryba
zaczyna jesc¢ i rosnac.

Jak wybra¢ dobrego karpia?

- Najlepsza metoda jest zakup z pewnego zrodta, czyli takiego, o ktérym wiemy, ze dbato o ryby, czyli
byly dobrze karmione i przebywaty w odpowiednim srodowisku. Od tych dwdch czynnikéw zalezy
jego smak. Musimy takze zwroci¢ uwage na jakos$¢ samej tuszki, czy jest Swieza i czy nie jest
uszkodzona. Potem pozostaje juz nam cieszy¢ sie dobrym smakiem - podsumowuje Rafat Kaminski.

Najlepiej kupowac zywe ryby. One na pewno sa swieze. Jezeli jednak kupujemy ryby $niete nalezy
przyjrze¢ sie skrzelom. Swieza ryba powinna mie¢ skrzela intensywnie czerwone. Ciato powinno by¢
sprezyste i po nacisnieciu musi wraca¢ do pierwotnego ksztattu. Unikajmy kupowania filetow z
karpia, chyba ze sprzedawca robi je na naszych oczach z uprzednio ocenionej ryby.

Dlaczego warto jes¢ karpia?

Karp zawiera wiele cennych witamin, m.in. z grupy B - B6, B1 i B12.
Zawiera takze szereg makroelementéw - magnez, fosfor, potas, wapn.
100 gramow karpia to tylko 130 kcal i ok. 5-6 proc. thuszczu.
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