PRODUKTY MIESNE

Szynka kurpiowska
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Puszcza Biata stanowi potudniowg czes¢ Puszczy Kurpiowskiej. Nazwa jej pochodzi od biatych kulek wytworzonych przez
rosline o nazwie wetnianka, ktéra porasta bagna, otaczajgce okoliczne wsie.

,Mimo wczesnego osadnictwa, teren do poczatkow ubiegtego stulecia zachowat charakter puszczanski (. ..). Jeszcze w tym
okresie obszary zajete przez faki i pastwiska ciggnety sie jedynie waskim pasem wzdtuz brzegdw rzek, natomiast pola uprawne
stanowity rzadkie, niewielkie wysepki rozrzucone wsréd borow” (M. Zywirska, ,Puszcza Biata, jej dzieje i kultura”, Warszawa
1973). Mieszkancy Puszczy Biatej do swoich korzeni przywigzywali i przywigzujg bardzo duzg wage i do dnia dzisiejszego
pieczotowicie kultywuja kurpiowska kulture. Pozywienie Kurpiow Biatych byto skromne, a gospodynie wykorzystywaty przede
wszystkim produkty pochodzace z wiasnych gospodarstw. Tradycyjne wyroby wedliniarskie, w tym szynka kurpiowska to
element spuscizny kulinarnej regionu. Gtéwnym surowcem do wyrobu tradycyjnej szynki kurpiowskiej jest wysokiej klasy
mieso pozyskiwane od trzody chlewnej pochodzacej z indywidualnych gospodarstw wiejskich, w rejonie objetym ochrong
Natura 2000. Kawatki miesa wieprzowego tj. szynki, po wczesniejszym oczyszczeniu umieszczane sg W zalewie przygotowanej
na bazie przypraw takich jak: pieprz, czosnek, gorczyca, lis¢ laurowy. W zalewie pozostajg od 5 do 7 dni. Po tym okresie szynki
53 wyjmowane i wieszane na hakach w celu odciekniecia i osuszenia. Kolejnym etapem jest wedzenie trwajgce do 8 godzin w
wedzarni opalanej drewnem olszowym. Po zakoniczeniu wedzenia szynki sg jeszcze parzone, a nastepnie studzone. Przy
wyrobie szynki kurpiowskiej wykorzystywana jest wiedza i praktyka zdobywana przez wiele lat, przekazywana z pokolenia na
pokolenie i kultywowana do dnia dzisiejszego.
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