Kuchnia Kurpi




Charakterystyka

* Kuchnia kurpiowska to przede
wszystkim dary i owoce lasu.
Mozemy tam znalezC grzyby,
jagody, miod, borowki.

e Dlatego w dawnych czasach
ludnoS¢ z tych terenow
zajmowala sie gtownie
zbieractwem oraz mysSlistwem.
Z tego powodu w tutejszej
kuchni czesto
wykorzystywano dziczyzne.




* Kuchnia kurpiowska
bazuje na darach
lasow, takich jak
grzyby i borowki, a
takze cenione

tutaj jagody
jatowca, z ktorych
przygotowuje sie
nalewki, wodki, a
takze dodaje sie je
do miés.




* W tradycyjnej kuchni
kurpiowskiej czesto
serwowano kasze,
zwlaszcza jako dodatek
do mi€s oraz ziemniaki,
marchew i dynie.




* Podobnie jak w catej Polsce cenionym miesem
byto mieso kaczek, ktére pieczono tuta;
najchetniej z jabtkami, a kaczy lub gesi ttuszcz
serwowano jako smarowidto do chleba.




* Kuchnia kurpiowska to kuchnia lubujgca sie w
smakach wyraznych i ostrych. Zupy
zakwaszane sg sokiem z kapusty kiszonej, a dla
zaostrzenia smaku potraw, zwtaszcza mies,
dodaje sie chrzan i Cwikte. Wiele z dan i
smakow popularnych w kuchni tego regionu
pojawia si€ takze w kuchni Mazowsza.



» Klasyczna kurpiowska biesiada:

* Najpierw jest wiejski chleb ze smalcem, potem
kapusSniak z kaszg oraz nastepne smakotyki
czyli fafernuchy, rejbak, tagodniak z kruszonka,
psiwo kozicowe, a takze dla dorostych alkohol,
tzn. nalewka ziotowa.




e Tuz przed Nowym
Rokiem pieczono
rowniezZ fafernuchy —
ztociste pierniki o
ksztatcie rombow,
sporzgdzane z maki
Zytniej z dodatkiem
marchwi, pieczone na
blasze, a nastepnie
dopiekane w gorgcym
piecu lub piekarniku.







* Rejbak, natomiast, to
babka ziemniaczana z
surowych tartych
ziemniakow, z cebulg,
jakims miesem (moze
byC podsmazony
boczek albo kietbasa),
jajkiem i przyprawami.




* Tradycyjnym chlebem byt tzw. grycon,
pieczony z mgki gryczanej z dodatkiem
drozdzy, ziemniakow i soli. Grycon jadano
czasem odsmazany na ttuszczu i polany
sokiem z kiszonej kapusty.

* Jada si€ tez chleb z ziemniakami, czyli ciasto
drozdzowe wymieszane z ugotowanymi i
ttuczonymi ziemniakami podawane do jojek z

cybulg.



* Tradycyjnym pieczywem obrzeédowym
pieczonym na Nowym Rok sg tzw. by$ki,
inaczej nowe latka — to ciastka sporzgdzone z
maki zytniej z dodatkiem soli, cukru i pieprzu.
Formowano z nich figurki zwierzat — pieskow,
cielat i drobiu —i obgotowywano we wrzgtku,
a nastepnie zapiekano na ruszcie. Dawniej
petnity role zabawek dla dzieci, dziS sg ozdobg
w tradycyjnych kurpiowskich domach.






e Y agodniak z
kruszonk3g -
delikatny,
lekko stodki
placek
drozdzowy.




* Kurpie styng z psiwa kozicowego —
niskoalkoholowego alkoholowego napoju z
jagod (tzw. kozic), szyszek chmielowych |
miodu pszczelego. Swg nazwe wywodzi od
mtodych pedow jatowca, z ktdrych Kurpie
wyrabiali bicze do poganiania koni, a ktore
nazywano kozicami. Smakiem przypomina
kwas chlebowy. Nazwa nawigzuje do kozic, ale
nie takich, jakie skaczg po gorach, tylko
dtugich pedéw jatowca.






