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Rarytas na swieta

Rarytas na swieta

Rytwianski karp w galarecie, przygotowany przez IRENE POGORZELSKA, zostat
uznany za najlepszg swietokrzyska potrawe Swigteczng Anno Domini 2007.

Tak zdecydowato jury ogtoszonego przez wojewode konkursu, ktérego finat miat
miejsce 8 grudnia. Komisja pod przewodnictwem stynnego kucharza Macieja Kuronia
oceniata 14 dan ktére zakwalifikowaty sie do Scistego finatu. Zanim zaprezentowano
je w Kielcach, wszystkie musiaty przebrnac przez eliminacje gminne, a potem
powiatowe.

Pani Irena, autorka zwycieskiego przepisu, mieszka w Swiecicy koto Ry-twian i od
niedawna jest sottysem tej miejscowosci. Jak sama przyznaje, lubi, gdy sie wokét cos
ciekawego dzieje.

- Cieszy mnie fakt, ze nadarzyta sie taka okazja do promocji mojej wioski i catej
gminy - mowi.

Laureatka chetnie eksperymentuje w kuchni. Wtasnie w wyniku tych eksperymentéw
narodzit sie sposob na karpia w galarecie, ktory zachwycit wszystkich w stolicy
wojew.édztwa. To potrawa pracochtonna, jednak optaca sie poswiecic jej troche
czasu, bowiem nie tylko smakuje znakomicie, ale tez wspaniale prezentuje sie na
Swigtecznym stole.

Co trzeba zrobi¢, azeby danie sie udato? Kucharka zdradza sekrety swojego sukcesu.
Jest ich kilka. Po pierwsze, rybe trzeba obrac i wyczysci¢ dzien wczesniej, nie zas tuz
przed rozpoczeciem przygotowywania potrawy. Wazne jest takze, by nie przesadzic z



przyprawami, bo wtedy zdominujg one smak miesa. No i ostatni, réwnie istotny
szczego6t - karp powinien pochodzi¢ z Rytwian. To nie zart. Ryby hodowane w réznych
miejscach potrafia bardzo rézni¢ sie od siebie najwazniejszymi walorami. W
Rytwianach karpiarstwo stoi na bardzo wysokim poziomie i ugruntowane jest ponad
100-letnia tradycja.

Tutejsze stawy rybne zatozone zostaty na przetomie XIX i XX wieku przez
Radziwittéw, dwczesnych wtascicieli okolicznych wtosci. Rozwinety sie jeszcze
bardziej w latach dwudziestych ubiegtego stulecia. Osiggnieto tu wéwczas najwyzsza
w Europie sredniag ryby kupieckiej z hektara stawu. Po Il wojnie Swiatowej na bazie
poradziwittowskiej spuscizny utworzono Panstwowe Gospodarstwo Rybackie, a od
kilkunastu lat funkcjonuje ono pod nazwg Gospodarstwo Rybackie Rytwiany.
Prowadzi je Wactaw Szczoczarz.

— Nasze stawy majg powierzchnie ok. 180 hektaréw - opowiada gospodarz akwenu. -
To jak na krajowe warunki wielkos¢ Srednia. Karp jest w nich gatunkiem
podstawowym i stanowi 90% wszystkich odtawianych ryb. Oprécz tego mamy jeszcze
amury, liny, sandacze, szczupaki i karasie.

Karp rytwianski to juz marka dos¢ dobrze znana w Polsce centralnej i potudniowo-
wschodniej. Ryby wyhodowane w gospodarstwie Wactawa Szczo-czarza trafiajg na
rynki wielu miast, takich jak Krakow, Kielce, Warszawa, Ostrowiec czy Mielec, i
wszedzie sprzedawane sg pod tg wtasnie nazwg. Rytwianskie karpie posiadajg
specjalny certyfikat Towarzystwa Przyjaciét Rybactwa, ktéry jest gwarantem
najwyzszej jakosci.

- Tam jest napisane, ze ryba pochodzi doktadnie z tego wtasnie miejsca i posiada
przez to specyficzne wtasciwosci - dodaje W. Szczoczarz. - Tajemnica smaku karpia
tkwi bowiem nie tylko w talencie kucharza, ale sktadajg sie na nig takze inne
czynniki. Wazne jest np. to, na jakiej glebie znajduje sie towi sko, czy wiasciwa jest
dbatos¢ o tzw. dobrostan ryby, czy wreszcie warunki jej transportu sa takie jak by¢
powinny. JesSli w trakcie przewozenia ryba zostanie podduszona, to wowczas jej
mieso sie zakwasza i staje po prostu niesmaczne.

Wtadze samorzgdowe Rytwian juz od dtuzszego czasu doktadajg staran, by karp stat



sie jedng z wizytdwek gminy. - Zalezy nam, by wypromowac wtasny produkt lokalny,
oparty na tym bogactwie, ktére posiadamy — zaznacza wéjt Grzegorz Forkasiewicz. -
Kar-piarstwo ma na naszym terenie wspaniatg historie i nie ukrywam, ze chciatbym,
aby Rytwiany byty z nim kojarzone, tak jak z innym naszym wielkim skarbem —
pokamedulskg Pustelnig Ztotego Lasu.

Promowaniu karpia rytwianskiego stuzy¢ miat m.in. zorganizowany w tym roku po raz
pierwszy wielki plenerowy festyn pod nazwa ,Pan Karp". Impreza odbyta sie latem i
przyciggneta, poza ttumami widzéw, takze wielu hodowcow ryb.

- Mam nadzieje, ze to wydarzenie bedzie miato charakter cykliczny i przyczyni sie do
rozstawienia naszego produktu, by¢ moze nawet na skale ogdlnopolska - méwi wojt.

Sukces w Kielcach nie byt pierwszym, jaki odnidst rytwianski karp. Niedawno potrawa
zdobyta drugie miejsce podczas odbywajgcego sie w Sandomierzu konkursu na
najlepsze danie regionalne.

Obok Ireny Pogorzelskiej, nagrode w trakcie grudniowej gali, na ktérej
zaprezentowano najwspanialsze w wojewddztwie Swigteczne dania, otrzymat rowniez
jeszcze jeden reprezentant gminy Rytwiany - zesp6t Sichowianki. z Sichowa Matego,
prowadzony przez Dorote Karasinskg-Kozlowska oraz Gustawa Koztowskiego. Grupa
doceniona zostata za oprawe muzyczng uroczystosci.

Wspomnie¢ wypada tez, ze na drugim miejscu wsrdd zwycieskich potraw
Swigtecznych znalazta sie w tym roku ges w sosie sSliwkowo-selerowym,
przygotowana przez Elzbiete Borycky, ktéra reprezentowata gmine Klimontdw.



IRENA POGORZELSKA (w srodku) z nagrodg za przygotowanie najlepszej Swigtecznej potrawy
wojewddztwa swietokrzyskiego. Po prawej woéjt Rytwian, GRZEGORZ FORKASIEW1CZ, z lewej
WACLAW SZCZOCZARZ, gospodarz stawdw rybnych w Rytwianach. Fot. R. Staszewski

Zespol Sichowianki réwniez wrécit z Kielc z nagroda. Fot. R. Staszewski

RYTWIAASKI KARP W GALARECIE

1 kg karpia, 80 g suszonych sliwek bez pestek, 50 g rodzynek, 5 srednich cebul, 3
szklanki wody, 5 ziarenek ziela angielskiego, 2 listki laurowe, 1 peczek wtoszczyzny
bez kapusty (2 marchewki, 2 pietruszki, kawatek selera, natka pietruszki), liscie



bobkowe, odrobina biatego wina, sél, pieprz, cukier do smaku, 1 mate opakowanie
zelatyny, sok z cytryny do smaku.

Cebule obra¢, optukad, skroi¢ w grube kawatki, zala¢ wrzacg oso-long woda. Doda¢
oczyszczone warzywa i ugotowaé. Oczyszczonego i wypatroszonego karpia umyc |
pokroi¢ w dzwonka, wtozy¢ do wywaru i gotowa¢ 20 min na wolnym ogniu. Po
wystudzeniu usungé bardzo delikatnie oéci. Sliwki i rodzynki namoczy¢ w cieptej
wodzie i od-cedzi¢. Rybe utozy¢ na gtebokim pdétmisku, udekorowaé - miedzy
dzwonka wtozy¢ $liwki i rodzynki. Zelatyne namoczy¢ w zimnej wodzie. Pod koniec
gotowania doda¢ namoczong zelatyne doprawi¢ do smaku, przecedzi¢ przez sito |
zalac karpia.
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