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Organ Hurtowni Ryb i Produktow Rybnych "Gnitka"

Ryba, czyli tradycyjne postne
danie na wigilijnym stole

Podobno Polacy styneli dawniej ze znakomitego przyrzadzania ryb...
Francuski inzynier wojskowy Guillaume le Vasseur Beauplan, ktory
przebywal w Polsce w latach trzydziestych XVIl wieku, twierdzil, ze
nikt inny na Swiecie nie potrafi nadac rybom tak wybornego smaku.
Sekret tkwil prawdopodobnie w dobrze dobranych przyprawach.
Szczegolnie starannie przykiadano sie do potraw wigilijnych.

Zdekomunizowac

karpia!

Grube panierowanie karpia
i podawanie go na jednej Kolacji
na tysiac sposobow to moda powojenna.
Zatem gdybysmy poddali wigilijne menu
tak modnej wspélczesnie dekomunizacji,
karp prawdopodobnie by si¢ nie obronil.
Za jego popularyzacja stoi bowiem
zaangazowany dzialacz PZPR, czlonek
KC, ekonomista i minister gospodarki
Hilary Minc.

Teke objat juz 1 grudnia 1944 roku
i sprawowatl funkcje do 1949 roku, czyli
wowczas gdy Polska byla w kompletnej
ruinie 1 powoli wstawala z kolan po
wojnie. Minc postanowit wykorzystaé
karpia jako narzedzie propagandy. Hoduje
si¢ go stosunkowo latwo, nie wymaga
rozbudowanej floty kutréw do polowu
1 zwyczajnie jest tani.

W o6wczesnych realiach niemozliwe bylo
dostarczenie na polskie stoty réznorodnych
ryb. Sklepy Zjednoczenia Przedsigbiorstw
»Centrala rybna”, ktore zajmowaly si¢
rozprowadzaniem  polskich  potowdw
morskich 1 ladowych nie mogly przed
Swigtami zapewni¢ Polakom tradycyjnego,
przedwojennego wyboru.

Zanim nastaly ci¢zkie wojenne i powojenne
czasy, nasi dziadkowie lubili jada¢ ryby. Nie
byt to wylacznie karp na Boze Narodzenie
oraz makrela i $ledz przez reszte roku!
Ksiazki kucharskie z tamtego okresu petne
s przepisOw na najrozniejsze ryby morskie
i stodkowodne. Patrzac tylko na wigilijne
jadlospisy widzimy wiele gatunkdéw,

ktorych zaserwowanie 24 grudnia dzi$
uznano by za pewng ekstrawagancje.
Jedna z najptodniejszych i najbardziej
znanych kucharek miedzywojnia,
Elzbieta Kiewnarska, na stale publikujaca
w  ,Bluszczu”, na potrzeby tego
wydawnictwa  stworzyta  ksiazeczke
z przepisami wigilijnymi i jadtospisami
na uroczysta kolacje pogrupowanymi
w zaleznosci od zasobno$ci portfela.
Wsrdéd potraw proponowanych na Wilije
najskromniejsze karp nie pojawia si¢ ani
razu, sg za to $ledzie, sandacz, czy karasie.
W czterech jadlospisach Wilije skromne
karp pojawia si¢ zaledwie dwa razy (raz
smazony, raz w sosie), a oprocz niego
smazony sandacz, leszcz w galarecie,
sielawy smazone z cytryna, lin w sosie
cebulowym, §ledzie wedzone faszerowane,
jazgarze, szczupak i leszcz pieczony. Wilije
wystawniejsze sklada¢ si¢ maja z jeszcze
wigkszej liczby gatunkéow ryb (oprocz
wymienionych wczesniej jeszcze tosos,
$ledzie-uliki, wegorz, migtus, sardynki
i okon).

Takiej réznorodnosci ,,Centrala rybna”
dziatajaca w warunkach ciagtej odbudowy
kraju nijak nie mogta zapewni¢. Aby
przykry¢ jakos te niedobory zaczgto trabi¢
wszem i wobec, Zze oto uda si¢ dowiezé
karpia na $wigta, a ludzie cieszyli sig,
ze bedzie przynajmniej on. Co wigcej,
zamiast premii w zakladach pracy takze...
dostawali karpia.

Zrédio: ciekawostkihistoryczne.pl

Post
odczas tradycyjnej wigilii sa serwowane
dania postne. Postu, ktory mial oczyscié

dusze i ciato, niegdy$ przestrzegano bardziej
rygorystycznie. W $redniowieczu z powoddw
religijnych wstrzymywano si¢ od jedzenia migsa
i thuszczu przez wiele dni w roku. Dotyczylo to
szczego6lnie duchownych, a zwlaszcza zakonnikow.
Dopuszczano jednak spozywanie ryb. W XII i XIII
wieku pierwsze stawy hodowlane zaktadali cystersi.
To oni sprowadzili do Polski niezbyt wymagajacego,
jesli chodzi o warunki Zzycia, karpia. Jednak to nie
karp byl najwazniejszy na krolewskich i szlacheckich
stotach. Pierwsze miejsce zajmowal czesto pigknie
udekorowany szczupak, pieczony lub gotowany.
Podczas uroczystej wieczerzy w 1695 roku na stole
Jana III Sobieskiego pojawily si¢ nie tylko szczupaki
i karpie, ale takze liny, §ledzie, tososie czy dorsze.

Poléw ryb

Przed Bozym Narodzeniem w majatkach

ziemskich organizowano potéw ryb. Aby
dostarczy¢ do kuchni dworskiej jak najswiezsze
okazy, udawano si¢ nad stawy zazwyczaj dzief
weczesniej lub w wigilie rano. Jozef Mineyko herbu
Gozdawa wspominat takie przed$wiateczne wyprawy
odbywajace si¢ w rodzinnych Dubnikach na Litwie
w latach osiemdziesiatych XIX wieku. Wezwani
do pomocy rybacy musieli wypitowaé przergble
w grubym na metr lodzie. Potem wpuszczali do
wody sie¢ i przesuwali ja w do$¢ skomplikowany
sposob od jednego do drugiego przergbla. Potéw

1

byt zwykle bardzo udany. Wyciagano ,,stosy ryb”.
Jesli ztowiono je wczeséniej, trafiaty do zbiornika
z woda stawianego w chlodnym pomieszczeniu.
Jak podaje w ksigzce O ziemianskim $wigtowaniu
Tomasz Adam Pruszak, w majatku Rozwadowskich
w Ksiazenicach koto Grodziska Mazowieckiego
karpie ptywaly w wielkiej wannie, stojacej w
piwnicy”.

Jak przyrzadzano ryby?

szy przygotowywano na rézne sposoby. W

iektorych domach przyrzadzano zupg¢ rybna.
Najczgéciej jednak dumnie prezentowaly si¢ na
stole w caloéci — pieczone, smazone, gotowane, w
galarecie lub w wymy§lnym sosie. W tym ostatnim
wypadku kucharze mieli prawdziwe pole do popisu.
Pstragi i karpie mozna bylo poda¢ parzone wrzacym
octem ,,na niebiesko”, polane z6ttym sosem. Pickny
kolor uzyskiwano dzigki szafranowi — cennej
przyprawie otrzymywanej z czg¢$ci kwiatow pewnej
odmiany krokuséw. Szary sos robiono z karmelu,
bialy — z tartego chrzanu, a czerwony — z wisni.
W zamoznych rodzinach serwowano nawet
dwanascie dan z ryb stodkowodnych i morskich.
Niektére wymagaty specjalnych przygotowan i
kosztownych dodatkéw, zwlaszcza jesli korzystato
si¢ z dawniejszych receptur. Jedrzej Kitowicz w
Opisie obyczajéow za panowania Augusta III nieco
kasliwie zauwazatl, ze ,tososia §wiezego u pandow
wykwintniejszych gotowano w samym winie
burgundzkim, w rzeczy samej nie byt on lepszy od
gotowanego w wodzie, chyba przez imaginacyja...”

A co z karpiem?
To, co nam wydaje si¢ tak gleboko zakorzenione
w tradycji polskich $wiat Bozego Narodzenia

i wrecz nieodzowne, dla naszych bab¢ nie byt weale

zwigzane z jakkolwiek rozumiang tradycja!
Niezaprzeczalnym krolem dzisiejszych stotow
wigilijnych w Polsce jest karp krolewski. Odmiang,
ktora stata si¢ tak popularna, wyhodowano jednak
dopiero w XIX wieku.

Cho¢ juz przed Il wojng $wiatowg w wielu |

chrzescijanskich domach spozywano Kkarpie,
to jednak ryby te kojarzono gléwnie z kuchnig
zydowska. Z okazji $wiat jedzono sandacze,

szczupaki, a w biedniejszych rodzinach malutkie |
stynki i roézne inne ryby przyrzadzane na wszelkie ||

sposoby. Czy pojawial si¢ wowczas takze karp?
Maria Gruszecka w swojej stynnej ksigzce 365

obiadow. Praktyczna ksiazka kucharska z 1930 :
roku istotnie wymieniata karpia jako danie wigilijne |
(obok barszczu z uszkami, zupy migdatowej, .

pasztecikow z ryby, jarmuzu z kasztanami, groszku
zielonego z grzankami, pieczonego szczupaka,

sandacza z jajami, klusek ze Sliwkami, kruchych &

pierozkdow, leguminy makowej, budyniu z szodonem
i tortow), jednak zdecydowanie nie byl on w jej
ujeciu glownym bohaterem wieczerzy.

Ogoétem karp przed wojng wystgpowat jako jedna z
wielu potraw podawanych w ten szczegolny wieczor.
A przy tym: jako jedna z kilku ryb wigilijnych, nie
za$ jedyna.

Zrédio: historiaposzukaj.pl
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Karp nadziewany gryczang kasza

czys$ci¢ z tuski dos$¢ duzego karpia, rozptatad

brzuch, wymy¢ go i posoli¢, calego na 1/2
godziny. Nastepnie odmierzy¢ 2 szklanki catych krup
gryczanych, zala¢ krupy woda goraca, doda¢ 1 tyzke
swiezego masla (lyzka stotowa), posoli¢ do smaku
i krupy dobrze zapiec w duchowce. Pdzniej upieczona
kasze wylozy¢ na potmisek, zeby dobrze przestygla.
Do kaszy doda¢ dla zapachu angielskiego pieprzu,
z domieszka gorzkiego, kaszg¢ dobrze wymieszaé
z tyzka masta i przystapi¢ do nadziewania ta kasza
karpia (przed nadziewaniem wytrze¢ karpia serwetka
z wody 1 soli). Po natozeniu kasza zszywamy brzuch
karpia i kladziemy na brytwane w roztopione gorace

masto. Przed wlozeniem karpia do masta smarujemy
go ubitym jajkiem, posypujemy tluczona sucha
butka. Nastepnie wstawiamy do goracej duchowki
i zapiekamy, przy zapiekaniu polewamy karpia mastem
tym, w ktérym si¢ piecze i obracamy na obie strony.
Aby si¢ masto zrumienito, dodajemy 1/2 szklanki wody
gotowanej. Po upieczeniu na kolor rumiany, polewamy
kwasng $mietang w ilosci 1% lub 2 szklanek i przez
10 minut gotujemy $mietang w goracej duchowce.
Moze by¢ rowniez sos do tego dowolny, zalezny od
smaku np. pomidorowy. Nastgpnie wylozy¢ calego
karpia na potmisek i poda¢ do stotu.

FlaczKki z rvby

Skladniki: 700 graméw ryby (dwa szczupaczki) 115
groszy, pol kg kartofli 5 gr., p6t kg. marchwi starej
15 gr., 1 kalarepka 10 gr., peczek kopru 5 gr., peczek
pietruszki 10 gr., fasolki perlowej 15 dkg 10 gr.,

Vs kg kaszy krakowskiej 15 gr., ogérek 10 gr., sél,

ziele, maka, maslo 15 gr.

700 g oczyszczonej z tusek ryby (skrzela nalezy usunaé,
bo daja wywarowi smak gorzki), zala¢ dwoma litrami
wody, wlozy¢ jedng mar—chewke, po6t cebuli, 3—4
todygi od pietruszki, ktorej listki pozostawiamy na
usiekanie do drugiego dania. Kto lubi, mozna wlozy¢
do smaku 2—3 ziarna angielskiego ziela, kilka ziarn
pieprzu i pot listka bobkowego.

Po zagotowaniu si¢ wywaru odsunaé go nieco od
ognia i gotowaé bez przykrycia pét godziny szumujac.
Scedzi¢, cebulg i todygi usung¢, marchewke pokrajaé
i wlozy¢ z powrotem.

Do tej zupy wilozy¢ poét kg kartofli ugotowanych
i pokrajanych w kostkg, 15 dkg fasolki perlowej
ugotowanej, spory kwaszony ogérek uszatkowany na
tarce od burakow i jezeli zupa mato kwasna, 2 tyzki
kwasu od ogorka oraz garstke sickanego zielonego
kopru.

Zupy z ogorkiem juz nie gotowac, zeby nie zniszczy¢
higienicznych wlasciwosci kwasu mlekowego.

4) Ugotowaé¢ 1/2 kg kaszki krakowskiej w ilosci
wody nieco mniejszej niz dwa razy tyle jak objetosé
kaszy. Gotowac¢ z boku od ognia, az dobrze zgestnieje.
Wylozy¢ na oplukany zimng woda polmisek,

rozsmarowa¢ grubo na centymetr, da¢ wystygnaé, E

pokraja¢ w kostke.

5) Osobno ugotowa¢ po6t kg marchwi i dwie—trzy [fi

tadne kalarepy, pokrajane w cienkie kluseczki. Wody
przy jarzynie, kiedy bedzie gotowa, winno by¢ okoto
potlitra. Sos ten zaprawi¢ mastem z maka (tyzka masta,
tyzka maki), wlozy¢ w jarzyny kaszke, ugotowana
w zupie ryb¢ obrang na mate kawalki, o ile si¢ da
oczyszczone z osci, wsypac usiekane liscie pietruszki,
doprawi¢ do smaku sola, pieprzem itp., zagrzaé, podac,

o ile mamy kawatek suchego sera litewskiego czy §

innego, mozna dosypa¢ dobra tyzke.

Zrédio wszystkich przepiséw:

., Jedz ryby”, Elzbieta Kiewnarska

Kolduny z karpia

Zagnieéé wolne ciasto z 1/2 kg maki, 2-ch jaj i zimnej wody
przegotowanej. 1 kg karpia obra¢ zupelnie ze skory i osci,
przekreci¢é na maszynce, 2 posiekane, usmazone w masle cebule,
pieprzu, soli, majeranku tluczonego tyzeczke, 2 tyzeczki masta
surowego i odrobing wody przegotowanej, aby tylko nie rozrzedzi¢
farszu. Dobrze wygniecione ciasto watkowaé cienko, wykrawaé
szklaneczkg od wina mate krazki i zacisnaé brzegi jak w zwyktych
kotdunach. Po ugotowaniu obla¢ zrumienionym mastem z buteczka.
Tlo$¢ ta wystarczy na 5 0sob, gdyz wyjdzie 100 kotdunow.

Z pozostalej glowy i oéci z dodatkiem duzej ilosci wloszczyzny i 2-ch
dkg grzybkow suszonych mozna ugotowaé postna zupe z kartoflami
i 1/2 kwaterkiem $mietany.

Przepisy

Elzhicty

Kiewnarskiej
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Slaskie potrawy wigilijne

Sledzie postne w Smietanie
Z Ziemniakami

Skladniki na jedna porcje: stony Sledz (najlepiej
z mleczem) lub matias; Sredniej wielkosci cebula;
2 S$redniej wielkoSci ogérki Kkiszone; woda
z kiszonych ogorkéw — pol szklanki; Smietana
18% maly pojemnik; woda do moczenia; pieprz —
alternatywnie

- ledzie/matiasy zanurzy¢é w wodzie

i moczy¢ kilka godzin (3- 4 godziny).
Jesli sa nadal bardzo stone, zmieni¢
wode 1 ponownie moczy¢ kilka godzin.
Nastepnie $ledzie obra¢ ze skory i osci,
wyczysci¢. Wyjaé mlecz. Mlecz przetrzeé
przez drobne sitko. Mlecz wymieszaé
z mala ilo$cig wody z ogorkow i $mietana.
W  przypadku matiasow wymieszaé
$mietane¢ z matg iloscia wody z ogorkow.
Ogorki  kiszone pokroi¢ w drobna
kostke Iub cienkie plastry. Cebule

obra¢ i pokroi¢ w piorka, wrzuci¢ do
matlej ilosci goracej wody i zostawi¢ do
ostygnigcia. Sledzie/matiasy pokroi¢ na
kawalki 3- 4 cm. Sledzie/matiasy whozy¢
do gtebokiej miski. Doda¢ ogorki, cebulg
razem z woda, w ktérej si¢ moczyta
i $mietan¢ z dodatkami. Popieprzy¢.
Wymiesza¢ — sprobowac. Musi mie¢ do$¢
kwaskowaty smak — jesli taki nie jest —
doprawi¢ woda z ogorkow. Wstawi¢ do
lodowki na przynajmniej kilka godzin.
Zrédlo: jawagabunda.pl

Zupa z gtow rybich

Skladniki: 3 wyczyszczone glowy ryby — moga
by¢ karpie lub inne wedle uznania. Mozna dodaé
takze ogony ryby; kawalek pora; 2 marchewki;
pasternak; ziele angielskie; liScie laurowe; 2 lub
3 zabki czosnku; przyprawa typu Vegeta lub inna
podobna; sél, pieprz do smaku; butka lub substytut,
aby usmazy¢ grzanki (warto przygotowac kilka dni
wczesniej). Do zasmazki: kawalek masta — ok 40
gram; tyzka maki pszennej.

ktadniki wktadamy do duzego garnka i zalewamy

woda. Kladziemy na kuchenke i gotujemy na
malym ogniu przez okoto 60 minut. Pami¢tajmy aby
od czasu do czasu przemiesza¢ gotujaca si¢ zupg. Po
ugotowaniu przelewamy zup¢ przez sitko, tak, aby
uzyska¢ jedynie ,,ptynna” cz¢s¢ zupy.

Zasmaika: W rondelku roztapiamy masto, dodajmy
okolo jedng tyzke maki pszennej. Mieszkamy
i uwazamy, aby si¢ nie przypalito. Nast¢pnie zasmazke
zalewamy woda, ciggle mieszajac aby nie zrobity
si¢ grudki. Zasmazk¢ wlewamy do zupy i calosé
mieszamy.

Zupe serwujemy z wczesniej przygotowanymi
grzankami.
Zrédlo: tuudi.net
Karp Do ptaskiego  rondla  wltozy¢ na 10 dzwonkoéw karpia obsoterowac
oczyszczona, pokrojona (obsmazy¢) na margarynie, wlozy¢ do
Skladniki (na 10 porcji): 2000 g karpia Wwloszczyzng, cebulg, jalowiec, tymianek, goracego sosu i gotowa¢ na matym ogniu

oczyszczonego i wypatroszonego przez otwor
po obcieciu glowy, aby otrzymaé¢ dzwonka; 750
g wloszczyzny (biala kapusta, seler, bialy por,
marchew, pietruszka); 200 g cebuli; 1 litr jasnego
piwa; 250 g utartego piernika; 200 g cytryny;
150 g margaryny; 150 g rodzynek; sol; cukier;
jalowiec; szczypta suszonego tymianku; ocet winny.

lis¢ laurowy. Zala¢ to piwem i litrem
wody. Gotowa¢ 50 minut. Marchew
i pietruszk¢ usunaé, reszt¢ jarzyn
zmiksowac i przetrze¢ przez sito, wsypac
utarty piernik i rodzynki, przyprawié sola,
cukrem, octem winnym (sos powinien
by¢  stodko-kwasny).  Pokrojonego

tak, by tylko mrugal. Gdy jest miekki,
ostroznie wyjaé, ulozy¢ na pdtmisku,
pola¢ sosem i udekorowacé cytryna.

Zrédlo:
Zbior przepisow potraw regionalnych
wojewddztwa Slgskiego, SOT

Karp, kiory pojawil sie na stole wigilijnym

na Slaskw w okresie miedzywojennym, zyskal
sobie duzq przychylnosé, a slaskie gospodynie

polrafily

wspaniale prayryadzic te rybe, uprzednio

obloiywszy dzwonka karpia cebula i kratkami
pora, a lakze marchewka i pietruszka.

L

i

Co zamiast karpia?

Pieczony tosos ze szpinakiem w ciescie francuskim

Skladniki: 600 g filetu z lososia bez skory; 500 g szpinaku;
3 lyzki musztardy; 2 opakowania ciasta francuskiego; 2-3
lyzki musztardy; 1 zabek czosnku; 1 zéltko; sol; pieprz.

Wskazowki: Do przygotowania dania mozna wykorzystaé
szpinak mrozony lub §wiezy. Smak szpinaku mozna wzbogaci¢,
jesli w trakcie duszenia dodamy do niego pokrojone zielone
cze$ci pora lub pod koniec gotowania wymieszamy go
z drobno posiekanym szczypiorkiem. Szpinak mozna tez
doprawi¢ gatka muszkatatowa.

Przygotowania rozpoczynamy od oczyszczenia, umycia
i osuszenia szpinaku. Szpinak podsmazamy na masle z drobno
posiekanym zabkiem czosnku; doprawiamy sola, pieprzem
i mieszamy. Tak przygotowany szpinak odstawiamy do
wystygnigcia. W miedzyczasie piekarnik rozgrzewamy
do temperatury 175°C. Filet z lososia myjemy, osuszamy,
doprawiamy solg i pieprzem. Na duzej blaszce pokrytej
papierem do pieczenia rozwijamy pierwsze ciasto francuskie,
na ktore wyktadamy lososia. Wierzch ryby smarujemy 2-3
tyzkami musztardy. Na lososia wyktadamy podsmazony
i odci$nigty z wody szpinak. Rybe przykrywamy drugim blatem
ciasta francuskiego, doktadnie zlepiajac brzegi i formujac
dekoracyjny bok. Na koniec wierzch ciasta smarujemy
zoltkiem lub mlekiem. Lososia w cieScie francuskim pieczemy
ok. 40-45 minut w temp. 175°C na zloty kolor.

Wytrawne serniczki z wedzonym tososiem

Skladniki: 150 g serka philadelphia; 80 g wedzonego lo-
sosia; 30 g kwasnej Smietany; 1 jajko; koperek; sél, pieprz

Serek philadelphia miksujemy z jajkiem i kwasna $mietana.
Na koniec dodajemy drobno pokrojonego tososia i 1-2 tyzki
posiekanego koperku, nastgpnie doprawiamy sola i pieprzem
idoktadnie mieszamy do potaczenia si¢ wszystkich sktadnikow.
Piekarnik rozgrzewamy do temperatury 180°C. Mase na
serniczki przelewamy do 4 matych kokilek i pieczemy ok.
20 minut do uzyskania ztotego koloru. Upieczone, serniczki
wyjmujemy z piekarnika, nastepnie studzimy i schtadzamy
przynajmniej 2-3 godziny. Na koniec serniczki dekorujemy
np. kwasng $mietang, plasterkiem wedzonego tososia oraz
koperkiem i podajemy od razu po przygotowaniu.

kosos na parze w sosie imbirowym

Skladniki: 4 filety z tososia; 250 ml jogurtu naturalnego;
40 g Swiezego imbiru; 2 zabki czosnku; 1 szalotka;
1 cytryna; koperek; sél; pieprz; oliwa z oliwek

Na poczatek przygotowujemy sos imbirowy. Obrany imbir
kroimy na plasterki a szalotke w kostke. Na rozgrzanej patelni z
2-3 tyzkami oliwy podsmazamy szalotke, nastgpnie wrzucamy
imbir i drobno pokrojone 2 zabki czosnku. Po ok. 5 minutach
dodajemy bulion, kontynuujemy gotowanie ok. 15 minut,
mieszajac od czasu do czasu. Wylaczamy gaz pod sosem,
dodajemy jogurt, nastepnie posiekany koperek. Doprawiamy
do smaku solg i pieprzem. Sos ponownie zagotowujemy,
zmniejszamy ogien i gotujemy ok. 5 minut, mieszajac od
czasu do czasu. Filety z tososia skrapiamy sokiem z cytryny,
doprawiamy sola i pieprzem. Rybg gotujemy na parze ok.
15-20 minut. Ugotowane filety z tososia podajemy z sosem
imbirowym.

Zrédio: lagrandepiccolacuoca.com
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Do swigtecznego gotowania szczegolnie polecamy:
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‘Ryba po gr
Ratowice , .
Siaski Rynek Hurtowy Ji et sledziowy
Ul. Obroki 130, Wiata 2 w snuetanme

tel. 609 544 244
godziny otwarcia: 5:30-13:30
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