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TRADITIONELL SAMISK RENKOTTSPRODUKT







VAD AR GURPI?

| princip all traditionell samisk mat ar utformad efter tva grund-
tankar. Att ta tillvara och bevara. Allt pa renen tas om hand
och kottet tillreds sa att det kan forvaras utan kylskap en tid,
exempelvis genom rokning och saltning.

Gurpi ar en traditionell hantverksprodukt dar det tydligt
framtrader. Beredningen av gurpi varierar mellan var familjs
tradition, tycke och smak, men grundprinciperna och omsor-
gen om ravarorna ar desamma.

Renkottet torrsaltas dver natten, mals och blandas upp med
renfett. Kottet lindas in i det som pa nordsamiska kallas
leksusbuoidi, natet som omsluter delar av renens innanmate.
Leksusbuoidi valjs med precision och kan bara tas under hdst
eller vinter eftersom renarna magrar pa varen. Gurpin kallroks
sedan i kata. Har far den sin karaktaristiska smak. Beroende
pa vilket trdslag som anvands andrar gurpin karaktar. Bjork
eller salg ar vanligast och aven detaljer som att behalla eller
avlagsna roktraets naver paverkar farg och arom.

Gurpin ar kraftig, mattande och narande. Eftersom renen ar
ett naturbetande djur som lever i olika miljoer och ater varierat
blir kottet nyttigt och smakrikt.

Under sommaren betar renen proteinrika orter och gras. Till
hdsten tillkommer svamp och andra véxter i dalgangarna

och under vintern aterfinns renen i lavrika skogsomraden for
att under varen ater boérja dra sig mot varbetesland och fjall.
Kottet blir sarkskilt valbestallt pa jarn, selen och kalcium, samt
A, B, C och E-vitamin. Proteinhalten &r sa hog som 22 %.

Gurpi ar en traditionell hantverksprodukt som inte modifierats
eller anpassats med tiden, den gors pa samma satt som den
alltid gjorts — for att den ar godast sa!




Ett traditionellt satt att tillaga Gurpi Oversatt till receptform
skulle bli skiva och stek i fett pa pinne eller i sotpanna 6éver
oppen eld. Det finns aven fler goda satt att ata den. Har nedan
ar ett exempel. Fler recept hittar du pa www.renlycka.se

RABIFF AV GURPI MED KLASSISKA TILLBEHOR

1 gurpica 500 g

4 aggulor

4 msk smor

4 skivor grovt brod
1 msk citronjuice
Y2 msk rasocker

Y2 rod 16k

100 g ruccola

4 msk olivolja

4 msk kapris

4 msk dijonsenap
4 msk riven pepparrot
parmesan

Bryn gurpin hel i smoér, ta den ur pannan och lat
vila till servering, skar da i skivor.

Blanda ihop citronjuice och rasocker. Ror i fin-
hackad rédl6k och ruccola.

Smorstek brodskivorna.

Lagg aggulorna pa gurpiskivorna och servera med
dijonsenap, kapris, farskriven pepparrot och det
smorstekta brodet. Ringla dver olivoljan och hyvla
eventuellt dver parmesan.



