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Oseypek 3 3urawing,

Ser pokroi¢ w plastry, utozy¢ na grillu (lub posmarowanej ttuszczem patelni), natozy¢ zurawine.
Mozna posypac biatym pieprzem. Jes¢ na ciepto.

produkgji oscypkdw w zgodzie z zastrzezong przez Unie Europejska recepturg jest
Kazimierz Furczon z Leénicy na Podhalu.

Oscypkowa tradycja wigze sie z dawng kulturg wotoska. Wtasnie Wotosi, wedrujgcy
wzdtuz Karpat pasterze rodem z Pétwyspu Batkanskiego, zaszczepili na Podhalu swoje
metody wypasu owiec i organizacji bacéwki oraz sposoby przerabiania mleka. Bacéwka
to swego rodzaju przedsiebiorstwo zajmujgce sie wypasem i pielegnacja owiec oraz
przetworstwem otrzymywanego z nich mleka. Na jego czele stoi baca, ktéremu poma-
gaja juhasi. Role ochroniarzy petnig pasterskie psy - owczarki podhalanskie, zwigzane
z Tatrami tak samo jak oscypek. Dawnymi czasy oscypki byty uzywane do rozliczen
pomiedzy gazda (gospodarzem, do ktorego nalezy stado) a baca, jak rowniez pomiedzy
bacg i juhasami.

Przywilej lokacyjny wsi Ochotnicy w Gorcach otrzymat Niejaki Dawid Wotoch (David
Valachi, 1416 r.) i z tego okresu pochodzg pierwsze pisemne wzmianki o wyrabianiu
seréw na Podhalu. Cho¢ wie$ osadzona zostata na prawie niemieckim, niektore powin-
nosci jej mieszkancow zostaty zaczerpniete od Wotochdw (np. danina barania, a w jej
ramach danina serowa). Pierwszy opis procedury wyrabiania seréw zostat sporzadzony
W 1748 1., a pochodzi z instruktazu parstwa Slemiefskiego na Zywiecczyznie. Nazwa
,0szczypek” po raz pierwszy pojawita sie¢ u Ambrozego Grabowskiego, ktéry piszac
o goéralach (1830 r.) wspomina o géralskich szatasach, do ktorych z calej okolicy zbierajq
owce, i robiq serki (oszczypki) oraz bryndze z ich mleka, ktorey potym czesé jakq oddajq w zysku
wiascicielom wraz z owcami.

Jesliwezmiemy pod uwage, ze jedna owca w ciggu sezonu daje 60 | mleka, z czego moze
powstac zaledwie 10 typowo owczych oscypkdw i 15 owczo-krowich, zrozumiemy, o jaki
skarb naprawde tutaj chodzi.
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Redyketka

Redykotka - podobnie jak oscypek, bundz, zetyca czy tzw. gotka (serek z mleka krowie-
go) - wigze sie z obecnoscig stad i pasterzy na hali. Redykotka (czasem tez: redykawka)
to taki pasterski zart, serowa przekaska, atrakcyjny szatasowy gadzet. Mniejsza niz
tradycyjny oscypek, bo wykonana z resztek sera pozostatych po jego ,,puceniu”, czyli
ugniataniu rekami na ksztatt wrzeciona. W géralskiej kuchni, a zwtaszcza wérdd paste-
rzy przebywajacych przez pare miesiecy z dala od swych domostw, nic zmarnowac sie
nie mogto. Redykotka bywa czesto z oscypkiem mylona przez cepréow (miastowych),
przekonanych, ze niewielki serek, ktéry kupujg na Krupéwkach w Zakopanem, albo
u siebie jako goralska specjalno$é, to wiasnie prawdziwy oscypek. To tak jakby upie-
czone z resztek chlebowego ciasta podptomyki czy przeznaczone gtdwnie dla dzieci
,»kukietki” nazywac chlebem.

Nazwa oznaczajgca mtodszg siostre oscypka pochodzi od gwarowego wyrazenia ,,re-
dykac sie”, czyli wychodzi¢ ze stadem na hale (redyk wiosenny) lub sprowadzac stada
na zime do gospodarzy (redyk jesienny). Redyk (kolejne stowo wprowadzone do jezyka
polskiego przez Wotochdw) to okazja do Swietowania, w zyciu pasterskiej spotecznosci
najwazniejszy okres w roku.

Powstajaca przy okazji produkcji oscypka redykotka niekoniecznie bywa, wzorem
oscypka, wedzona. Ozdobna, cieszaca oko przekaska nie jest przeciez przeznaczona
do dtugiego przechowywania, a do natychmiastowego zjedzenia. Dopiero w ostatnich
latach redykotki sie czasami lekko podwedza.

A jak 6w specyfik powstaje? Z resztek sera wyrabia sie niewielkie figurki - zwierzatka,
ktérym ksztatt nadajg drewniane foremki. W koncowym etapie sg solone. Majg lekko
kremowa barwe, ciemniejszg przy skérce, migzsz miekki, twardy albo nawet kruchy.
Skoérka redykotki jest gtadka, ale dopuszcza sie pewng chropowatosé, nieréwnosci
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i drobne pekniecia nie siegajace migzszu. Géralskie tosty

Jako ﬁgurlfa.serowaje'st twa.rdsza Od‘OSCypj Twardg redykotke zetrzec na taretku o drob-
ka, bardziej kruc.ha I +arphwa. Mozna tez nych oczkach. Gorace tosty posmarowac
spotkac redykotki wyrabiane bez foremek, zurawing albo dzemem z boréwek. Posypac
ugniecione w rekach kulki (tzw. jabtuska). tartym serem.

Redykotka to prezent. Ofiarowany w dowdd
sympatii albo wdziecznosci za jakas przy-
stuge, zawsze ,,do pary” - po dwie sztuki.
Tak kaze tradycja. Szanujacy sie baca spro-
wadzajacy stado z hal miat petng torbe matych, ozdobnych serkdw, ktére rozdawat
w prezencie nie tylko gazdom i gazdzinom, ale przede wszystkim dzieciom. Najmtodszym
stuzyty za zabawki. Przypominaty gdralskie parzenice, serduszka albo zwierzatka: jelonki,
koguciki, sarenki, owieczki, ptaszki. Juhasi, schodzac do wsi, réwniez rozdawali wykonane
przez siebie serowe cudenka pannom, rodzinie albo znajomym. Owcze serki odgrywajq tez
istotng role w obrzedach. Gotgbkami i kogutkami niektérzy gérale jeszcze dzi$ ozdabiajq
rézge weselna, czasami mocujg je na czubku wienca dozynkowego. Na Huculszczyznie
natomiast rozdawano serowe figurki zebrakom proszac o modlitwe za zmartych.

Placki ziemniaczane po géralsku

Usmazone, gorgce placki tuz przed zdjeciem
z patelni posypac tartg redykotka.

Prawo do produkowania redykotki majg dzisiaj wytworcy z powiatéw tatrzanskiego
i nowotarskiego, a takze czesci powiatdw: zywieckiego, cieszynskiego, suskiego, li-
manowskiego i nowosadeckiego.

Redykotka, jak réwniez pokrojony w plasterki oscypek, doskonale sprawdzajg sig w roli
przekaski do wina. Ostatnimi czasy zaczety sie nawet pojawia¢ w renomowanych skle-
pach winiarskich we francuskim Bordeaux. Nie od dzi$ przeciez wiadomo, ze ser jest
najwigkszym wina przyjacielem.
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