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Rytwianski karp znow nagrodzony

NADWISLANSKI Rytwianski karp znéw nagrodzony

W ogloszonym przez wojewode BOZENTYNE PARLKE-KORUBE konkursie kulinarnym
»~Swigteczna ryba na swietokrzyskich stotach” wedzony karp z Gospodarstwa Rybackiego w
Rytwianach zajqt I1 miejsce.

Celem konkursu bylo wyrdznienie najlepszych bozonarodzeniowych potraw rybnych, majacych
zwiazek z naszym regionem. Po raz kolejny w $cistej czotdwce takowych znalazt sie karp hodowany w
rytwianskich stawach, ktéry jurorom zaserwowany zostat bezposrednio po uwedzeniu.

- Nikt nie chce wierzy¢, gdy mowimy, ze poza sola mieso wktadane do wedzarni niczym wiecej nie
jest doprawiane - méwi Wactaw Szczoczarz, wtasciciel Gospodarstwa Rybackiego w Rytwianach. -A
jednak taka jest prawda. Sekret wyjatkowego smaku zalezy od innych czynnikéw.

WACLAW SZCZOCZARZ obok wedzarni, w ktorej nabierajq rumienicow pokrojone w dzwonka
kawatki rytwianskiego karpia. Fot. R. Staszewski

Pierwszy to miejsce, skad pochodzi ryba. Kazdy akwen charakteryzuje sie okreslonymi
wlasciwosciami. Podobno znawcy, probujac karpia, sa w stanie dos¢ doktadnie okresli¢, gdzie zostat
on ztowiony.

Holdujemy zasadzie, ze najlepszy smak ma ta ryba, ktéra od razu po wyjeciu z wody i
wypatroszeniu trafita na ruszt - podkresla hodowca. - Nasza wedzarnia to prosta konstrukcja, jakich



kiedys spotykato sie na wsiach sporo. Palimy pod nia tylko olchowym drewnem.
Ryba musi sie wedzi¢ okoto 4-5 godzin. W tym czasie trzeba jej przez caly czas pilnowac¢. Chodzi
bowiem o to, by otrzymata odpowiednia ilos¢ dymu i by ogien nie byt zbyt duzy, bo wtedy mieso po
prostu sie upiecze. Mozna eksperymentowac z innymi niz olcha rodzajami drewna, wazne, zeby nie
byto ono z drzew iglastych.

Olcha, moim zdaniem, daje jednak zdecydowanie najlepszy aromat, a przy tym idealnie ztocisty
kolor - zapewnia W. Szczoczarz.
Karpia z Rytwian w tegorocznym konkursie wojewody wyprzedzita jedynie propozycja zaserwowana
przez kielecka restauracje ,Gildia". Byt to ,Karp po zydowsku", przygotowany wedtug
przedwojennego przepisu Izaaka Farkasa z Chmielnika. Trzecie miejsce zajat ,Karp z chtopskiej
izby" - potrawa przyrzadzona przez Agate Chudyke.
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