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OSCYPEK — KROL SEROW TATRZANSKICH.

Od wiekow serem najczesciej produkowanym przez pasterzy w calych Karpatach byla
bryndza. Byla serem najbardziej znanym i chociazby z tego wiasnie powodu warto na
poczatku 0 niej wspomnie¢. Byt to ser o dosy¢ ostrym i pikantnym smaku o konsystencji

= T /;/,

suchego twarogu wyrabiany na bazie bundzu, czyli
Swiezego O0wCzego sera, zmielonego, przeschnigtego,
posolonego i nicowegdzonego. Bundz odstawiany byt na
kilka tygodni do cieptego pomieszczenia, po czym z jego
grudy $cinano zewngtrzng obeschnietg i twardg warstwe.
Potem ser ten kruszono, najczgsciej w palcach, a nastgpnie
wyrabiano go podobnie jak ciasto, do momentu, az stat si¢
gladki. Podczas tego procesu dodawano soli, dzigki czemu
bryndza nabierala szczypigcego i1 pikantnego smaku. Na
koniec gotowa bryndz¢ ubijano w drewnianych dziezach

lub beczkach, przykrywano drewnianym wiekiem i przyciskano kamieniem. Ostro$¢ tego sera
uzalezniona byta miedzy innymi od czasu jego przechowywania w drewnianych naczyniach.

Natomiast sery twarde byly wyrabiane tylko w niektorych regionach Karpat, a sposoby ich
wytwarzania przekazywane z pokolenia na pokolenie stanowig dziedzictwo kulturowe tych
gor. Takim wlasnie twardym, wedzonym serem jest oscypek, charakterystyczny szczegolnie
dla Podhala, ale takze dla niektérych terenow w Beskidach. Uwazany za luksusowy przysmak
jest niekwestionowanym krolem polskich seréw owczych. Ksztaltem przypomina wrzeciono,

CO Wyrdznia go sposrod innych seréw. Ponadto posiada on
charakterystyczny kolor, od zoéitego do pomaranczowo —
brazowego, i oczywiscie niepowtarzalny i specyficzny
aromat.

Korzenie wyrobu oscypka siegajag bardzo odleglej
przesztosci. Na polskich ziemiach pojawit si¢ on wraz
z ludno$cig woloska. Wotosi, jako grupa etniczna
wywodzili si¢ z terendw potudniowych Batkanéw i przez
stulecia na skutek migracji na pétnoc rozprzestrzenili si¢ na

Europe Srodkowo — Wschodniag. Do Polski fala wedrowek Wotochow zaczeta docieraé

w XIli X1 wieku, przynoszac ze sobg caly system
zaktadania osad i wsi na prawie wotoskim, organizacje
wypasu zwierzat, urzadzania szalasow i bacowek, a takze
procesow przetwarzania mleka i produkcji sera. Goralski
duch, umitowanie wolnosci i otwartych przestrzeni oraz
kontakt z surowa naturg pozwolily narodzi¢ si¢ oscypkowi.

Pierwsze wzmianki o produkcji goralskich serow pochodza
z XIV wieku 1 dotycza wsi Ochotnica w Gorcach. Ich
wyrdb regulowany byt prawem do danin i okres$lat

doktadng ilo$¢ sera, jakg kazdy gospodarz hodujacy owce musiat odda¢ na rzecz swojego
pana. Owczesne prawo wypowiadalo si¢ rowniez na temat zaplaty, jaka nalezata si¢ juhasom
i bacom opiekujgcym sie owcami podczas wypasu w gorach, precyzujac konkretne
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wynagrodzenie za t¢ ustuge. Zasady 1 sposoby wytwarzania
serow 1 mlecznych produktéw oraz prawa z tym zwigzane
spisane zostaly po raz pierwszy w instruktazu panstwa
‘ $lemienskiego na Zywiecczyznie w 1748 roku. Zawiera on
nawet takie przykazania, ze baca pilnujacy sera w swym
szatasie pasterskim powinien wyglada¢ ,,przystojnie
i och¢doznie”. Produkcja seréw byla dla bacy czynnoscig
najwazniejsza, a kunszt i sztuka robienia oscypkow wraz ze
wszystkimi tajnikami przechodzity najczesciej z ojca na
syna, dzieki czemu rozwijala si¢ specjalizacja produkcji tego sera w obrebie jednej rodziny.

Niektorzy znawcy tematu twierdza, ze oscypek powinien nazywaé si¢ ,,0szczypek”, gdyz
zawdzigcza ON swg nazwg ,,scypaniu”, czyli rozszczepianiu, rozdzielaniu drewnianych form
zwanych ,,oscypiorkami”, ktére stuzyly do ostatecznego formowania ksztaltu wyrabianego
sera 1 nadawania mu charakterystycznych dla niego zdobien. Klasyczny ksztalt oscypka to
dwustronny stozek w $rodkowej czesci walcowany i pokryty
wklgstymi  lub  wypuklymi wzorami, ktéore byly znakiem
rozpoznawczym danego bacy odpowiedzialnego za wyrdb
oscypkow. Forma na oscypki wykonana byla z drzewa
jaworowego, wewnatrz misternie i bogato rzezbiona w tzw. cyfry
0 malenkich otworach shuizacych do odplywu serwatki. Na
zewngetrznej stronie formy znajdowaty si¢ karby w celu zwigzania
obydwu czesci formy sznurkiem lub obreczami z leszczyny.

Czas wyrobu i produkcji oscypka rozpoczynat si¢ juz na wiosne,
kiedy z gor schodzity pierwsze $niegi, odstaniajac ubiegtoroczng
trawe. Przyroda szybko wykorzystywata ten moment, gdyz
w gorach liczyt si¢ kazdy dzien sprzyjajacy wegetacji. W dawnych czasach byt zwyczaj, ze
jeszcze przed ,redykiem”, czyli wyjsciem ,kierdla” (stada owiec) na hale, baca w Wielki
Pigtek szedt do lasu po tzw. ,,cetyne”, czyli gatazki mtodych $§wierkow. Dodawat do nich
swiecone ziota, palit to wszystko, a dymem okadzal dzwonki owiec zwane ,,turConiami”.
Czynit to, by zapobiec wszelkim niepowodzeniom w czasie letniego wypasu. 23 kwietnia
bacowie wyganiali owce na hale i tak rozpoczynat si¢ wiosenny redyk. Kierdel sktadat si¢
Zz owiec roznych ras i w roznym wieku. Kazda z tych grup byla przez gorali inaczej
nazywana. Owce jednoroczne, ktére nie byly jeszcze przeznaczone do udoju okreslano
mianem ,,jarki”. Z kolei ,,byrki” to doroste owce nadajace
si¢ juz do udoju. Na owce z obrosnietym pyskiem i hogami
moéwiono ,pistrule”, a na owce o ciemnym pysku -
J ‘ ,murgasiste”. ,,Liskarki” to owce 0 ubarwieniu podobnym

do lisa, a , kurnasiste” to owce rogate. Byly takze ,,czotki”,
czyli owce o krotkich uszach.

Po przybyciu na hale owce wpedzano do ,,koszaru”. Bylo to
ogrodzone miejsce przeznaczone do odpoczynku owiec.
Baca wraz z juhasami zmowiwszy modlitwe za powodzenie
udoju siadali na ,,siedakach” (drewniane pniaki zastepujace stotki do siedzenia) i stawiali
przed sobg ,.gielet¢” (duze drewniane naczynie, 0 pojemnos¢ okoto 25 litrow, zwezajace si¢
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ku gorze, do ktorego dojono owce). Honielnik napedzal owce
,oblakiem” (kijem pasterskim) w kierunku ,,stragi” (miejsce udoju
wygrodzone w koszarze). W stragdze rozpoczynat si¢ uddj owiec.
Jarki, jako owce niedojne juhasi przepuszczali, natomiast byrki
byly chwytane przez nich za przednie nogi, a tylne opierano
0 sko$ne Sciany gielety. Udojone mleko przelewane byto nastepnie
do ,puciery” (duze, drewniane naczynie w ksztalcie beczki
0 ptaskim dnie zrobione z klepek $wierkowych z obreczami).
Puciera byta wysoka na okoto 40 cm i miata pojemnos¢ od okoto
50 do 100 litréw, pozbawiona uchwytow, miata za to drewniang
pokrywe. Do puciery mleko przecedzano przez tzw. ,,sate” (biate
kwadratowe ptotno), na ktorej ktadziono gatezie swierkowe w celu odcedzenia wszelkich
nieczysto$ci. Przecedzanie mleka w ten sposob bylo rzecza konieczna, gdyz zapobiegato
dostawaniu si¢ do naczynia brudu z wymion, ktore nie zawsze byty
czyste. Gielety ptukane byty letniag woda, a poptuczyny wlewano
do puciery. Gieleta posiadata dno wigksze od otworu naczynia w
przeciwienstwie do puciery, ktéra ku gorze nieco si¢ rozszerzata.
Puciera stuzyla rowniez do przechowywania kwasnej zgtycy.

Od maja do lipca owce dojono trzy razy dziennie, wczesnym
$witem, w poludnie i o zmroku, a od polowy lata, czyli od $w.
Jakuba (25 lipca), juz tylko dwa razy, rano i wieczorem.
W normalnych warunkach atmosferycznych temperatura mleka po
udoju wahata si¢ od 27 do 29°C. Baca nie posiadal termometru,
wiec mierzyt temperaturg uzywajace do tego celu dloni. W czasie
stotnych dni lub w sytuacji zmieszania mleka z udoju z dnia poprzedniego, temperatura mleka
obnizata si¢. Dolewano wtedy do mleka cieptej wody.

Po przecedzeniu i podgrzaniu mleka nastepowata najwazniejsza czynnos$¢ — ,,zaklaganie”,
czyli zaprawienie go podpuszczky. Polegato to na dodaniu do mleka ,klagu”, czyli
wysuszonej podpuszczki. Zaczyn podpuszczkowy tworzono
moczgc w przegotowanej osolonej wodzie zmiksowany cielgcy
zotadek zwany ,rynicka”. Do tego celu najlepsze byly zoladki
cielat lub jagniat, ktore jeszcze nie jadly trawy. Niektorzy bacowie
stosowali do ,zaklagania” Zotadek z mlodej sarny. Zaklagane
mleko przykrywato si¢ sata i pozostawialo w spoczynku na mniej
wiecej 30 — 35 minut, az do skrzepnigcia. Bacowie sami
przyrzadzali podpuszczke. Oczyszczony z treSci zotadek solili
i suszyli nad watra, potem przecinali lub rozdzierali go i wktadali
do dzbanka z letnia woda. Po godzinie takiego moczenia nadawat
si¢ juz do zaklagania. Taki jeden Zzotadek wystarczat na szatasie na
tydzien. W miar¢ wyczerpywania si¢ klagu zalewano go §wieza
letnia woda. Wytworzona w ten sposob naturalna podpuszczka miata jednak wiele wad.
Przede wszystkim byta nietrwata 1 posiadata nierowng site $cinania.

Nastepnie wszystko mieszano W pucierze za pomocg Specjalnego mieszadta wykonanego
Z drzewa $wierkowego. Byt to bardzo prosty przyrzad posiadajagcy w dolnym koncu otwor
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0 szerokos$ci od 2 do 5 cm i do 36 cm diugosci. Przy pomocy tego
mieszadla roztrzepywano w pucierze skrzepnigta zawarto$¢
dolewajac w trakcie mieszania okoto dwodch czerpakow goracej
wody o temperaturze okoto 75°C. (czerpak — okoto 1 litra). Po
doktadnym roztrzepaniu i rozmieszaniu skrzepu nastepowato tzw.
»pucenie”, czyli zbijanie lub zgniatanie sera na dno puciery
i wybieranie go rekami w temperaturze okoto 35°C. Ser zgniatano
w jedng wielka bryle wygniatajac jednocze$nie z niego zgtyce,
ktorej cz¢s¢ odlewano do ,kotlika” — miedzianego naczynia
zawieszonego nad watrg. Kotlik podwieszony byt nad ogniem na
specjalnym drazku zwanym ,,jadwigg”, zakrzywionym w ksztalcie
fajki, co =zapewnialo swobodne przesuwanie go na draggu zwanym ,,0zwodnicg”,
umieszczonym nad watrg. Utrzymaniu ognia w nocy stuzyt tzw. ,,zawaterniok” — swierkowa
lub sosnowa ktoda, ktéra mogta tli¢ si¢ przez kilka godzin.

Trzeba pamigta¢, ze zetyca odlana podczas pucenia stanowita podstawg¢ pozywienia
wszystkich 0so6b pracujacych przy wypasie owiec. Posiadala ona wartosci odzywcze, gdyz
charakterystyczng cechg mleka owczego jest stosunkowo wysoka zawartos¢ w nim tluszczu
(od 4,8 do 7,6%). W czasie obrobki sera w zgtycy pozostawato od
2,2 do 3,2% tluszczu, co naturalnie zubozalo ser. Bacowie
wiedzieli o tym 1 niejednokrotnie préobowali z tluszczu
serwatkowego robi¢ masto. Jednak wobec tego, ze zetyca byta
podstawa pozywienia na szalasie nie zwracano wigkszej uwagi na
utrate thuszczu w samym oscypku.

Nastepnie ser ,,tryngacito si¢”, czyli tarto go w palcach na miat do
czerpaka w celu jak najlepszego i skutecznego rozdrobnienia
skrzepu i uwolnienia go od serwatki. W ten sposob wyciskano
serwatke 1 jednocze$nie odmierzano do czerpaka odpowiednig
ilo§¢ sera. W jednym czerpaku miescito si¢ okoto 0,5 kg. sera.
Rozdrobniony i oddzielony od serwatki ser wyrzucano z czerpaka na dton i ugniatano w jedna
kule. Tak uformowang kule nalezato ,,przeparzy¢”, czyli wrzuci¢ do wody o temp. okoto 52 —
54°C na czas od 5 do 10 minut po to, aby ser si¢ ,,stempit”, czyli
stat si¢ migkki, elastyczny i1 jednoczesnie zwarty. Taka kule
wyjmowano z wody 1 dalej ,pogniatano”. Te czynnoS$ci
powtarzano jeszcze kilka razy na przemian zwracajac uwage, aby
ser nie ostygt.

L |

Kiedy ser zrobit si¢ zwarty, przebijano go metalowym drutem, po
ktorym sptywaty resztki serwatki i nadawano mu owalny,
wrzecionowaty ksztalt, a na sam srodek naktadano dwie potkoliste
formy z misternymi zdobieniami, tzw. ,,0oscypiorki”, 0 ktorych byta
wczesniej mowa. Obie czeSci formy po zlozeniu i odci$nigciu
pozostawialy na serze kolista opaske z geometrycznymi wzorami.
Wiasciwy oscypek posrodku miatl ksztatt walcowaty, a konce posiadaty ksztaltt wydtuzonych,
scigtych stozkow. Tylko walcowaty $rodek wygniatany byt forma. Wystajacym z formy
koncom walca baca poprzez obracanie w dloniach nadawat stozkowaty ksztalt o gladkiej
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i ISnigcej powierzchni. Na tak uformowane stozkowate
konce naktadat zatyczki w ksztalcie gwiazdki zwane
»koncowkami”, §cinajac w ten sposob stozki. Diugos¢ tak
uformowanego oscypka bywala rozna, niektére byly
bardziej pekate, niektore bardziej smukle, ale dochodzita
ona czasami do 22 cm.

Formy, w ktorych nadawano ksztatt oscypkom, bywaty
bardzo rézne. Czasem sercowate, z wyrytym wewnatrz
motywem serca, 0 powierzchni pokrytej gesto wzorami. Rzadziej bywaty foremki
skrzynkowe, z wyrzezbionymi motywami zwierzat takich jak baran czy jelen, o tulowiu
pokrytym drobna kratka lub uko$nymi nacieciami, czy tez ptakow, jak kaczka czy kogut lub -
sporadycznie — ryby.

Po ostatecznym uformowaniu poddawano oscypek tak zwanemu bajcowaniu, czyli moczeniu
w silnym roztworze soli, ktory na zasadzie osmozy wyciagat z sera pozostaly nadmiar wody.
Taka kapiel trwata okoto doby. Gorale nazywali taki roztwor ,,rosotem” i przechowywali go
w drewnianym cebrzyku. W takim rosole ser powinien ptywaé na powierzchni. Jesli tonat,
oznaczato to, ze dodano do wody za mato soli. Jezeli oscypki mialy by¢ wedzone, ktadziono
je pod dachem szalasu na ,,podysar”, czyli na specjalng
potke przeznaczona na oscypki, gdzie dym z ogniska
dopetnial dzieta. Wedzenie serow w dymie watry trwalo
okoto dwoch tygodni.

O wartosci odzywczej oscypka decydowata migdzy innymi
zawarto$¢ tluszczu w jego sktadzie. Bylo to uzaleznione od
réznych czynnikow, przede wszystkim od okresu
laktacyjnego, od rasy, ale tez od jakosci trawy na halach.
Duze znaczenie miat tez przebieg i umiejetno$¢ wyrobu.
W koncu XIX i na poczatku XX wieku oscypki byly produktem dos$¢ poszukiwanym
w miejscowosciach uzdrowiskowych. Wedlug powszechnie panujgcej opinii miaty by¢ nie
tylko znakomitym s$rodkiem odzywczym, ale i leczniczym. Totez gorale, aby zwigkszy¢
produkcje serow zaczeli miesza¢ znaczng ilos¢ mleka
krowiego (rzadziej koziego), przez co oscypki zaczety
traci¢ swoj swoisty charakter, byly mniej thuste, mickkie
I bielsze.

Obecnie przez powiaty tatrzanski i nowotarski wiedzie tzw.

,oscypkowy szlak”, na ktorym znajduje si¢ 25 bacowek.

Bardzo trudno odwiedzi¢ wszystkie szatasy podczas jednej
 podrozy, gdyz najczesciej nie sa one celem samym w sobie,
~a jedynie przystankiem podczas wycieczek. Dla turystow
trudno$¢ moze stanowi¢ fakt, ze do wiekszosci bacéwek nie da si¢ dojecha¢ samochodem.
Trzeba tez pamietaé, ze bacowie niechetnie wpuszczajg obcych na dluzej do bacowek. Jezeli
jednak uzyskamy zgode i przekroczymy prog szatasu, czeka nas podroz w przesztos¢, gdyz
sposob wyrobu oscypka nie zmienit si¢ prawie wcale. Wewnatrz szatasu zawsze panuje
potmrok, dym gryzie w oczy, w powietrzu unosi si¢ ostry zapach wedzonych na gérnych
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potkach oscypkow. Osoba nieprzyzwyczajona do dymu
i specyficznego zapachu nie wytrzyma dtugo w szatasie.

‘ Ten owczy ser to obecnie pilnie strzezony znak towarowy
I jedna z najbardziej rozpoznawalnych wizytowek gorali
podtatrzanskich i1 beskidzkich. W ostatnich latach stat si¢
nawet przedmiotem sporéow ze Stowakami, i to na forum

Unii Europejskiej. Nasi sasiedzi z potudnia ro$cili sobie

prawo do jego produkcji, co wydluzyto procedurg i na kilka

miesiecy zablokowato rejestracje. W konsekwencji to nie oscypek, ale bryndza podhalanska
zostala pierwszym polskim produktem regionalnym Unii Europejskiej. Jednak po
porozumieniu ze Stowacja unijny certyfikat chroni takze oscypka. Uzyskal on status

Chronionej Nazwy Pochodzenia. Oznacza to, ze moze by¢ on wytwarzany tylko wedlug

tradycyjnej, kilkusetletniej receptury i tylko w kilku powiatach potudniowej Polski:

tatrzanskim, nowotarskim i we wskazanych gminach powiatow: suskiego, limanowskiego,
nowosadeckiego, cieszynskiego i zywieckiego. Podczas rejestracji jednoznacznie okre§lone
zostaly parametry oscypka (m.in. maksymalna zawarto$¢
domieszki mleka krow rasy czerwonej — na 40%) oraz
gminy, w ktorych moze by¢ produkowany. Ser moze by¢
wyrabiany wylacznie w okresie od maja do wrze$nia, za$
sprzedawany do konca pazdziernika. Powinien wazy¢ od

60 do 80 dag i mierzy¢ od 17 do 23 cm. Bacowie natomiast

musza si¢ poddawaé Scistej kontroli 1 uzyskac specjalne

zezwolenia na sprzedaz tego sera.

Ze wzgledu na powszechng dotad praktyke sprzedawania tzw. ,,gotki” pod nazwa oscypek,
wielu sprzedawcéw zdecydowato si¢ zmieni¢ nazwe sprzedawanego wyrobu na ,,scypek’.
Jest to niezgodne z obowigzujagcym prawem, wprowadza
konsumentow w blad, gdyz dodatkowo ser ma podobny
ksztalt jak chroniony oscypek, co rowniez jest mylace.
Oscypek jest wrzecionowaty, gotka natomiast jest bardziej
walcowata.

Kazdy oscypek smakuje inaczej, gdyz jego walory
smakowe 1 zapachowe zalezg zar6wno 0d roslin, zi6t i traw
porastajacych hale, na ktorych pasa si¢ owce, jak i od
receptury i sposobu jego wytwarzania, co stanowi juz
niejako indywidualng i1 pilnie strzezong tajemnice kazdego bacy. Niektdrzy uwazaja, ze
oscypek najsmaczniejszy jest wiosng, gdyz w tym czasie owcze mleko zawiera najwiecej
thuszczu.

Jacek Ptak
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