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wspoétfinansowana jest ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Schematu Il Pomocy Technicznej ,Krajowa Sie¢ Obszaréw Wiejskich”
Programu Rozwoju Obszaréw Wiejskich na lata 2014-2020

Akwakultura klasyczna, czyli
porozmawiajmy o karpiu

Bezposredniq inspiracjq do ponizszych rozwazan byto spotkanie w ramach tegorocznej Karpiowki.
Karpiowka, czyli Krajowa Konferencja Hodowcow Karpia, ktora odbywa sie w Polsce nieprzerwa-
nie juz od 25 lat. Spotkanie jest potqczone z kilkudniowym szkoleniem, na ktore przyjezdza z catego
kraju blisko 250 hodowcow ryb i omawia gtowne problemy zwigzane z produkcjg karpia — rybg tak
mocno wpisang w wigilijne tradycje niemal kazdej polskiej rodziny. Warto zatem przypomniec kilka
faktow z diugiej historii hodowli tej smacznej ryby, a przy okazji zapoznac si¢ ze szczegotami jej
produkcji oraz aktualnymi wyzwaniami, z jakimi borykajq si¢ obecnie producenci tego gatunku ryb.

Skad sie biorag ryby na wigilijnym stole?

Czy zastanawialiScie si¢ kiedys, skad si¢ biorg ryby na wi-
gilijnym stole? Odpowiedz ,,z wody” —oznacza ,,dobrze”, ale
juz na kolejne pytanie, ,,jak dtugo trwa hodowla wigilijnego
karpia?”, znacznie trudnej bgdzie precyzyjnie odpowiedzieé
przecigtnemu konsumentowi.

Poczatki hodowli ryb w sta-
wach zwigzane sg Sci$le z pro- “
dukcja karpia. Wedtug zrodet a5
historycznych poczatki jego 40
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chowu i udomowienia miatly %
miejsce w zlewni Dunaju i sig- 2
gaja VIiV wieku p.n.e. W Pol-

sce pierwsze wzmianki o ho- 10
dowli karpia pochodzg z XI 5
w., a stawy, w ktorych trzyma-
no ryby zwane byty ,,rybnika-
mi”. Znajdowaty si¢ one glow-
nic w dorzeczach gérnej Wi-
sty i Odry. Juz w XIII wieku
istniaty wielkie gospodarstwa
stawowe, np. w dolinie Bary-
czy, a takze w poblizu Milicza i Przygodzic oraz w okolicach
Oswigcimia i1 Zatora. To wtasnie w dolinie Baryczy w XIII
wieku cystersi budowali pierwsze stawy. Najwickszy w Eu-
ropie, o powierzchni ok. 7000 ha, to tzw. kompleks Stawow
Milickich, funkcjonuje do dzisiejszego dnia.

Owczesna gospodarka polegata na wieloletnim przetrzy-
mywaniu ryb w stawach. Wodg¢ czerpano z rzeki do stawu
wraz z rybami i tam je pozostawiano. Po 5-7 latach wod¢ wy-
puszczano i odtawiano ryby do konsumpcji.

Dzi$ nieco zmodyfikowano cykl produkcji, a rybe kon-
sumpcyjng o masie 1,5 —2,0 kg, hodowang w stawach ziem-
nych, otrzymuje si¢ juz po trzech latach.

«=O==Akwakultura razem «=O==Karpie

Produkcja ryb stodkowodnych konsumpcyjnych (tys.ton)
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Fot. 1. Produkcja ryb stodkowodnych przeznaczonych do
konsumpciji z krajowej akwakultury (wg badan IRS Olsztyn)

Cykl rozrodczy karpia rozpoczyna si¢ w maju, ryby w tym
okresie nazywa si¢ ,,tarlakami”, a staw, gdzie tarto si¢ odbywa —
tarliskiem. Rybacy zwykli méwi¢, Ze tarto odbywa po 15 maja,
kiedy ,,Swieta Zofija ktosy wywija”. Temperatura wody w tym
czasie na tarlisku osigga ok.18 °C. W tych warunkach ikrzyca
(samica karpia), przy masie 3-5 kg, osiaga ptodnos¢ ok. 500
tys. sztuk ziaren ikry, a mle-
czak (samiec) w wieku 3-4 lat
jest gotowy do tarta. Aktualnie,
w wyniku zaburzen klimatycz-
nych, moga nastepowac przesu-
niecia terminu tarfa.

W pierwszym roku produk-
cji karpie sa ,,przenoszone” ze
stawu do stawu dwukrotnie.
Ryby zwane ,,lipcowka” osia-
gaja mase 2-5 g, a jesienig uzy-
skujg status ,,narybku” i majg
masg¢ ok. 50-80 g. Proces odta-
wiania ryb i umieszczania ich
w kolejnej kategorii stawu na-
zywany jest przesadkowa-
niem. Zapewnia on mi¢dzy innymi efektywne wykorzysta-
nie pokarmu naturalnego. Jest on zgodny z metoda wynale-
ziong juz w XIX wieku przez Tomasza Dubisza.

W drugim roku produkuje si¢ kolejny sortyment karpia,
z narybku uzyskuje si¢ tak zwanego ,,kroczka” o masie ok.
200-300g. Trzeci rok to produkcja z kroczka do ryby handlo-
wej, ktora osigga zwykle mase ok.1,5-2,0 kg.

W Polsce karpie mozna hodowa¢ rowniez w cyklu dwu-
letnim, uzyskuje si¢ wtedy tzw. ,,lekkg handlowke”, ok. 0,8-
1,2 kg. Ten sposdb produkcji mozna stosowaé w wyzszych
temperaturach wody (potudnie Polski) i na stawach o wyso-
kiej zyzno$ci naturalne;.

Pstragi i inne tososiowate Inne
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Jesli gospodarz (rolnik) nie dysponuje odpowiednia duza
powierzchnia stawowa, a posiada w gospodarstwie niewiel-
ki powierzchniowo staw, to oczywiscie moze zakupi¢ mate-
riat zarybieniowy, najlepiej kroczka i w ciagu roku wyhodo-
wac rybe, ktéra moze trafi¢ na jego wigilijny stot.

Slow karp, czyli z dala od zgietku i w zgodzie
z natura

Fot. 2. Sortowanie totpyg, bezposrednio przed transportem

Mimo 800 letniej historii produkcji karpia, niewiele si¢
zmienito. Zabiegi hodowlane polegaja na wykorzystaniu na-
turalnych procesow zyciowych karpia, obejmujacych takie
etapy jak rozmnazanie — naturalne tarlo, wzrost poprzez ze-
rowanie w stawie, zimowanie w specjalnie przygotowanych
przez hodowcoéw glebokich, dobrze natlenionych stawach.
Dlatego produkcja karpia nazywana jest akwakultura kla-
syczng. Aktualnie technika odlowu i transport ryb sa zgod-
ne z zasadami dobrostanu, a nowoczesne $rodki transpor-
tu wyposazone sa w systemy natleniania wody i izotermicz-
ne baseny.

Stawy karpiowe petnig réwniez szereg funkcji pozapro-
dukcyjnych. Dywersyfikacja dziatalnosci powoduje, ze wo-
kot nich powstaja nowe szlaki rowerowe, miejsca do wypo-
czynku dla calych rodzin, towiska wedkarskie (warto przy-
pomnie¢: rekord Polski karpia ztowionego na wedke wynosi
37,8 kg, a rekord $wiata 51,2 kg), obszary badawcze ornito-
logdéw, centra edukacji ekologicznej i turystyki — gtéwnie ta-
kiej dobrze korelujacej z przyroda. Stawy pelnia role przy bu-
dowaniu §wiadomosci ekologicznej i co wazne, sg zrédtem
wielu inspiracji.

Akwakultura, czyli ile ryb hodujemy w Polsce?

Wedtug definicji, akwakultura jest forma gospodarki ludz-
kiej, majgca na celu zwigkszenie pozyskiwania zywnosci ze
srodowiska wodnego i polega na hodowli wybranych rodza-
jow organizméw wodnych.

Gospodarstwa akwakultury réznig si¢ znacznie w zalez-
nosci od tego, jakie organizmy sg w nich hodowane. Moga
si¢ r6zni¢ typem srodowiska wodnego: stodkowodne, morskie
i diadromiczne (gatunki migrujace miedzy morzami a rze-
kami, takie jak tosos, tro¢ wedrowna czy wegorz), i sg zwy-
kle zaliczane do jednej z nastgpujacych grup: ryby (np. tosos,
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pstrag, strzepiel, karp czy tunczyk), matze (np. omutki, ostry-
gi 1 przegrzebki), inne skorupiaki (np. raki, krewetki, kraby
i homary), rosliny (np. wodorosty), oraz inne organizmy (np.
zaby, pertoptawy czy ssaki wodne). W Polsce akwakulture
dzielimy takze na niskointensywng i intensywna. Ta pierw-
sza to stawy ziemne o powierzchniach dochodzacych nawet
do kilkuset ha, a taczna ich powierzchnia wynosi ok. 85 tys.
ha (grunty pod stawami Wsr), a ewidencyjna ok. 65 tys. ha.
Szacuje sie, ze jest to ok. 900 podmiotéw gospodarczych pro-
dukujacych ok. 21 tys. ton ryb konsumpcyjnych. Akwakul-
ture intensywng prowadzi si¢ w stawach betonowych, torach
wodnych, basenach tuczowych, przegrodach, sadzach i syste-
mach recyrkulacyjnych. Prowadzona jest przez ok. 200 pod-
miotéw i w ponad 400 systemach recyrkulacyjnych (zawra-
canie wody), przy tacznej produkcji poréwnywalnej z akwa-
kulturg niskointensywna (Fot.1.).

Stawowy chow i hodowla karpia oraz towarzyszaca jej
produkcja gatunkéw dodatkowych (np. innych ryb karpio-
watych — tak zwanych roslinozernych (totpyga biata, totpyga
pstra i amur biaty), reofilnych (jaz, klen, bolen) oraz ryb dra-
pieznych (szczupak, sandacz, sum europejski, okon), jak naj-
bardziej wpisuje si¢ w t¢ definicje (Fot. 2,3).

Badania prowadzone przez Instytut Rybactwa Srédlado-
wego w Olsztynie wykazuja, ze liczba produkowanych 35
gatunkéw 1 przeznaczonych do konsumpcji ryb i skorupia-
kow osiaggneta ogolnag wielkos¢ produkeji ok. 50,06 tys. ton.
Od wielu lat w krajowej akwakulturze dominuja dwa gatun-
ki ryb przeznaczonych do konsumpcji s to karp i pstrag te-
czowy. W ostatnich latach udziat karpia w produkcji ogolne;j
akwakultury systematycznie zmniejsza sie, a pstraga teczo-
wego zwigksza. W 2020 r. odnotowano bardzo zblizona do
poprzedniego sezonu wysoka produkcje¢ karpia, siegnela ona
21,15 tys. ton i byla poréwnywalna z produkcja pstraga teczo-
wego, ok. 21,02 tys. ton.

Fot. 3. Profesjonalny zatadunek i transport ryb

Najwyzsza w roku 2019 produkcje karpia handlowego od-
notowano w wojewodztwie lubelskim, a powyzej 2 tys. ton
wyprodukowano w wojewodztwach: wielkopolskim, slaskim
i podkarpackim (ryc.4). Natomiast w 2017 roku najwicksza
liczba zatrudnionych oséb w sektorze akwakultury wynio-
sta: opolskie (734), lubelskie (633), dolnoslaskie (562) i wiel-
kopolskie (527).
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Fot. 4. Produkcja karpia konsump-
cyjnego w Polsce z podziatem na
wojewddztwa w 2019 roku
(wg. Lirski 2020)

W 2020 roku wielkos$¢ produkeji wszystkich gatunkow
ryb tososiowatych: pstraga teczowego, pstraga zrodlanego,
pali 1 tososia osiggneta wyzszy poziom niz produkcja kar-
pia. Okazuje si¢, ze wielko$¢ krajowej produkeji w 2020 roku
1 jej wartos$ci byly najwyzsze w ostatnim siedemnastoleciu,
co wskazuje na duzy potencjat wzrostu krajowej akwakultu-
ry (Lirski 2021).

Warto pamigtac, ze w obiektach stawowych produkuje si¢
nie tylko ryby przeznaczone do konsumpcji, ale takze mate-
riat zarybieniowy roznych rocznikow (narybek letni, jesien-
ny i kroczek) do stawdéw oraz do wod otwartych. Przyktado-
wo produkcja ryb reofilnych (pradolubnych) czy drapieznych
jest nieodzowna do wzmacniania naturalnych populacji ryb
w wodach otwartych.

Karp, ,,stodycz kuchni rybnej”, czyli o spozyciu
karpia — historycznie

Karp, nalezat od zawsze do najbardziej cenionych i po-
pularnych gatunkow ryb. Sprzyjata temu dostepnosé karpia
w duzej czesci kraju, wynikajaca z hodowli tej ryby lub moz-
liwosci jej sptawiania rzekami do najwigkszych miast. Karp
spozywany byl przez osoby z wszystkich grup spotecznych,
a nawet godny byt krélewskiego stotu. Potwierdzaja to licz-
ne wzmianki o tej rybie w poezji i prozie.

W XIX wieku w handlu zaczeto wyodrgbnia¢ kilka od-
mian karpi: lustrzane, krolewskie i wilanowskie. Ich 6wcze-
sna cena byla czasem czterokrotnie wyzsza niz szczupaka.
Co ciekawe, uwazano, ze do najsmaczniejszych kaskow nale-
zata glowa. Chetnie z karpia spozywano jezyk, ikre i mlecz.
Przyrzadzano karpia na r6zne sposoby, o czym $§wiadcza na-
zwy przepiséw: karp w rosole z mastem, z miodownikiem
(piernikiem) i rodzynkami, na szaro, na czarno i w sosie, we-
dzony czy karp faszerowany na podobienstwo szynki z ryb.

W okresie migdzywojennym karp rowniez dominowat
na stole wigilijnym, co dokumentuje obfita baza zrodtowa.
Oto jeden charakterystyczny zapis z tego okresu — ,karp
z szarym, rodzynkowym sosem lub duszony po polsku z pi-
wem 1 miodownikiem, jest najbardziej tradycyjnym daniem

wigilijnym, ktoérego nie zabraknie w zadnym, mogacym so-
bie na lepsza Wili¢ pozwoli¢, domu” (Cios, 2014).

Obecnie o obecnosci karpi na $wigtecznym stole decyduje
sila tradycji. Karp smazony na wigili¢ jest z pewnoS$cia naj-
popularniejsza forma podania, jednak rownie znany jest karp
w galarecie, karp po zydowsku i karp pieczony.

Ze wzgledu na znak czasu pojawiajg si¢ réwniez nowe
przepisy na karpia: makaron tagliatelle ze smazonym kar-
piem, pulpety z karpia w dyniowym sosie curry, karp w cie-
$cie piwnym czy mini podptomyki z karpiem (www.karpiu-
jemy.pl). Jednak ze wzgledu na szeroki asortyment gatunkow
ryb w sprzedazy, zamiennie na stotach pojawiaja si¢ rowniez
inne gatunki ryb.

Warto w tym miejscu dodaé, ze w ponad tysiacletniej tra-
dycji jedzenia ryb jest sushi, takze z karpia. Potrawa ta przy-
wedrowata z Chin do Japonii i pierwszym sktadnikiem pierw-
szych sushi byl wtasnie karp! ,,Sztuka kulinarna dla zwy-
ktych ludzi” z VI wieku precyzuje: ,,Najlepiej nadaje si¢ na
sushi duzy karp. Ttuste sa wprawdzie smaczne i efektownie
wygladaja, ale nie przechowuja si¢ dtugo. Lepsze s3 wiec kar-
pie chude” (Augustyn, 2011).

Wartos¢ odzywcza miesa karpia

Wysoka warto$¢ odzywcza migsa karpia jest efektem za-
wartego w nim lekko strawnego biatka, wysoko warto$cio-
wych thuszezow oraz wielu sktadnikéw mineralnych i wita-
min. Zawarto$¢ biatka w filecie karpia wynosi 17-18% i jest
porownywalna do warto$ci zwierzat rzeznych. Biatko ryb
zawiera wszystkie niezbedne aminokwasy i jest produk-
tem o wysokiej przyswajalnosci. Pod wzgledem zawarto$ci
thuszezu karp jest ryba $rednio ttustg, na przyktad wegorz ma
thuszezu 2,5 razy wiecej.

Wszystkie te zwigzki stanowig sktadniki odzywcze, kto-
re wykorzystywane sg przez organizm jako material budul-
cowy, zrodlo energii oraz czynniki regulujace procesy me-
taboliczne. Migso karpia jest zaliczane do produktow lekko-
strawnych, zawiera ono catkiem sporo srodmig$niowej tkan-
ki tacznej — kolagenu.

Ttuszczu ryb nie trzeba reklamowaé — w ostatnich la-
tach zrobit kariere zaréwno w suplementach diety, jak i pre-
paratach kosmetycznych. Zawarto$¢ kwasow z rodziny n-3
w thuszezu karpia wynosi okolo 6,5% i jest mniejsza niz
u ryb morskich. Karp wbrew niektérym opiniom jest bardzo
warto$ciowa ryba. Jego migso jest delikatne, lekkostrawne
i zdrowe. Dostarcza sporej dawki petnowarto$ciowego bial-
ka, a takze pewnej ilo$ci witamin oraz sktadnikéw mineral-
nych (Tkaczewska 2021).

lle ryb spozywamy Polsce?

Srednia roczna konsumpcja ryb i innych organizméw
wodnych w Polsce ksztattuje si¢ od wielu lat na poziomie
ok.11-13 kg/osobe w ekwiwalencie wagi zywej, z czego na
karpia przypada ok. 0,5 kg/osobg. W ostatnich latach obser-
wowany jest wyrazny trend horyzontalny. Gdy poréwnamy
spozycie ryb w Polsce do innych krajéow Europy, to okazuje
sig, ze zjadamy znacznie mniej ryb i owocOw morza niz wie-
le innych krajow. Pod wzgledem spozycia ryb daleko nam
zaréwno do $redniej europejskiej, ktéra wynosi ok. 23 kg na
osobe, jak i globalnej — 20 kg. Najwigcej ryb, bo az 120 mln
ton, zjadajg mieszkancy Azji i Oceanii. Srednig w tym re-
jonie podnosza Chinczycy. Kazdy z nich spozywa rocznie
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ok. 40 kg ryb i owocéw morza. Powstaje jednak pytanie, jak
aktualnie postrzegany jest karp przez konsumentéw Polsce?

Jak wynika z badan ankietowych karpie ciesza si¢ nadal
bezdyskusyjnie silng pozycja w §wiatecznym menu (53% ogo-
hu konsumentow). Zmiana formy oferowania karpi w ostatni
latach (z ryby zywej na rybe usmiercona, wypatroszona, spta-
towang czy tez wyfiletowana, takze pakowana) nie wptyne-
a negatywnie na zapotrzebowanie na karpie. Innymi stowy
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po patroszonym karpiu zawsze pozostawal pecherz ptawny.
Byt on suszony na piecu, a p6zniej byta mozliwos$¢ skaka-
nia po nim, co powodowato charakterystyczny ,,wystrzat”.
Nieraz udawato si¢ wystraszenie gospodyn przygotowuja-
cych wieczerze.

Rozwazania o karpiu mozna i trzeba wreszcie spuentowaé
odnotowujac jego obecno$¢ w literaturze. Z przymruzeniem
oka ale i troche powazniej. Warto zatem przytoczy¢ przyktad

Fot. 5. Odtéw karpia handlowego w stawie towarowym

— dla konsumentéw wazniejsze jest by karp byl dostgpny na
$wieta, niz to w jaki sposob ten karp jest zaoferowany. Na-
wet wsrod osob, ktore nadal poszukuja karpi zywych, poto-
wa oczekuje, by zostaly usmiercone na stoisku handlowym,
przed sprzedaza. Stosunkowo mato konsumentow przypisuje
jednak karpiom wlasciwosci prozdrowotne, a takze niewielu
konsumentéw jest w pelni przekonanych co do tego, czy kar-
pie hodowane sa w warunkach dobrostanu i w sposob przyja-
zny srodowisku. Edukacja konsumentow w tym zakresie jest
zatem jednym z najwazniejszych wyzwan dla wszystkich
zajmujacych si¢ gospodarka karpiowa (Kulikowski, 2021).

Na zakonczenie tuska karpia i strzelanie z duszy

W kulturach wschodnich karp mial ogromne znaczenie
symboliczne. W Chinach symbolizowat dtugowieczno$¢, wy-
trwalo$¢, a szczegolnie talent literacki i naukowy. Przynosit
takze szczescie, dlatego przed domami wywieszano papie-
rowe wizerunki karpi, ktore strzegly dom przed pozarem.

W Japonii karp symbolizowal odwagg, ducha samuraj-
skiego, site, wytrzymatos¢, cierpliwos¢, dostojenstwo, pogo-
dzenie si¢ z losem, a takze pomys$lnos¢. W naszym kraju do
czasOw wspolczesnych panuje przekonanie, iz tuska karpia
wigilijnego, wlozona do portfela, w nadchodzacym roku ma
chroni¢ przed brakiem pienigdzy (Sztych 2011). Wykorzysty-
wano réwniez ,,08ci” z grzbietu karpia i wyrabiano pacierze
czyli ,,ziarna r6zanca”.

W Polsce poza zachowaniem tuski, z wigilijnym kar-
piem jest zwigzanych wiele zwyczajow. Jednym z nich byto
»strzelanie z duszy”. Pamigtam w moim domu rodzinnym,

z klasyki. Poeta Jan Brzechwa w swym wierszu ,,Ryby, zaby
iraki” zauwaza, ze ,,Karp wydat zaloénie skrzele: ,,Stuchajcie
mnie przyjaciele, Mam sposob zupetnie prosty — Zacznijmy
budowac¢ mosty!” No, ale c6z, kiedy ryby Budowaty tylko na
niby, Zaby Na aby-aby, A rak Byle jak...” Na niby, na aby-aby,
byle jak... No wtasnie... warto zastanowic sig, ile dziatan
w codziennym zyciu podejmujemy wlasnie w ten sposob. ..

Dt: inz. Wojciech Andrzejewski
Pracownia Rybactwa Sroédlgdowego i Akwakultury
Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu

Fot. Wojciech Andrzejewski
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