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produkcji oscypków w zgodzie z zastrzeżoną przez Unię Europejską recepturą jest 
Kazimierz Furczoń z Leśnicy na Podhalu. 
Oscypkowa tradycja wiąże się z dawną kulturą wołoską. Właśnie Wołosi, wędrujący 
wzdłuż Karpat pasterze rodem z Półwyspu Bałkańskiego, zaszczepili na Podhalu swoje 
metody wypasu owiec i organizacji bacówki oraz sposoby przerabiania mleka. Bacówka 
to swego rodzaju przedsiębiorstwo zajmujące się wypasem i pielęgnacją owiec oraz 
przetwórstwem otrzymywanego z nich mleka. Na jego czele stoi baca, któremu poma-
gają juhasi. Rolę ochroniarzy pełnią pasterskie psy – owczarki podhalańskie, związane 
z Tatrami tak samo jak oscypek. Dawnymi czasy oscypki były używane do rozliczeń 
pomiędzy gazdą (gospodarzem, do którego należy stado) a bacą, jak również pomiędzy 
bacą i juhasami.
Przywilej lokacyjny wsi Ochotnicy w Gorcach otrzymał Niejaki Dawid Wołoch (David 
Valachi, 1416 r.) i z tego okresu pochodzą pierwsze pisemne wzmianki o wyrabianiu 
serów na Podhalu. Choć wieś osadzona została na prawie niemieckim, niektóre powin-
ności jej mieszkańców zostały zaczerpnięte od Wołochów (np. danina barania, a w jej 
ramach danina serowa). Pierwszy opis procedury wyrabiania serów został sporządzony 
w 1748 r., a pochodzi z instruktażu państwa Ślemieńskiego na Żywiecczyźnie. Nazwa 
„oszczypek” po raz pierwszy pojawiła się u Ambrożego Grabowskiego, który pisząc 
o góralach (1830 r.) wspomina o góralskich szałasach, do których z całej okolicy zbierają 
owce, i robią serki (oszczypki) oraz bryndzę z ich mleka, którey potym część jaką oddają w zysku 
właścicielom wraz z owcami.
Jeśli weźmiemy pod uwagę, że jedna owca w ciągu sezonu daje 60 l mleka, z czego może 
powstać zaledwie 10 typowo owczych oscypków i 15 owczo-krowich, zrozumiemy, o jaki 
skarb naprawdę tutaj chodzi.

Oscypek z żurawiną
Ser pokroić w plastry, ułożyć na grillu (lub posmarowanej tłuszczem patelni), nałożyć żurawinę. 
Można posypać białym pieprzem. Jeść na ciepło. 



22 Redykołka
Redykołka – podobnie jak oscypek, bundz, żętyca czy tzw. gołka (serek z mleka krowie-
go) – wiąże się z obecnością stad i pasterzy na hali. Redykołka (czasem też: redykawka) 
to taki pasterski żart, serowa przekąska, atrakcyjny szałasowy gadżet. Mniejsza niż 
tradycyjny oscypek, bo wykonana z resztek sera pozostałych po jego „puceniu”, czyli 
ugniataniu rękami na kształt wrzeciona. W góralskiej kuchni, a zwłaszcza wśród paste-
rzy przebywających przez parę miesięcy z dala od swych domostw, nic zmarnować się 
nie mogło. Redykołka bywa często z oscypkiem mylona przez ceprów (miastowych), 
przekonanych, że niewielki serek, który kupują na Krupówkach w Zakopanem, albo 
u siebie jako góralską specjalność, to właśnie prawdziwy oscypek. To tak jakby upie-
czone z resztek chlebowego ciasta podpłomyki czy przeznaczone głównie dla dzieci 
„kukiełki” nazywać chlebem.
Nazwa oznaczająca młodszą siostrę oscypka pochodzi od gwarowego wyrażenia „re-
dykać się”, czyli wychodzić ze stadem na hale (redyk wiosenny) lub sprowadzać stada 
na zimę do gospodarzy (redyk jesienny). Redyk (kolejne słowo wprowadzone do języka 
polskiego przez Wołochów) to okazja do świętowania, w życiu pasterskiej społeczności 
najważniejszy okres w roku.
Powstająca przy okazji produkcji oscypka redykołka niekoniecznie bywa, wzorem 
oscypka, wędzona. Ozdobna, ciesząca oko przekąska nie jest przecież przeznaczona 
do długiego przechowywania, a do natychmiastowego zjedzenia. Dopiero w ostatnich 
latach redykołki się czasami lekko podwędza.
A jak ów specyfik powstaje? Z resztek sera wyrabia się niewielkie figurki – zwierzątka, 
którym kształt nadają drewniane foremki. W końcowym etapie są solone. Mają lekko 
kremową barwę, ciemniejszą przy skórce, miąższ miękki, twardy albo nawet kruchy. 
Skórka redykołki jest gładka, ale dopuszcza się pewną chropowatość, nierówności 
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i drobne pęknięcia nie sięgające miąższu. 
Jako figurka serowa jest twardsza od oscyp-
ka, bardziej krucha i łamliwa. Można też 
spotkać redykołki wyrabiane bez foremek, 
ugniecione w rękach kulki (tzw. jabłuska).
Redykołka to prezent. Ofiarowany w dowód 
sympatii albo wdzięczności za jakąś przy-
sługę, zawsze „do pary” – po dwie sztuki. 
Tak każe tradycja. Szanujący się baca spro-
wadzający stado z hal miał pełną torbę małych, ozdobnych serków, które rozdawał 
w prezencie nie tylko gazdom i gaździnom, ale przede wszystkim dzieciom. Najmłodszym 
służyły za zabawki. Przypominały góralskie parzenice, serduszka albo zwierzątka: jelonki, 
koguciki, sarenki, owieczki, ptaszki. Juhasi, schodząc do wsi, również rozdawali wykonane 
przez siebie serowe cudeńka pannom, rodzinie albo znajomym. Owcze serki odgrywają też 
istotną rolę w obrzędach. Gołąbkami i kogutkami niektórzy górale jeszcze dziś ozdabiają 
rózgę weselną, czasami mocują je na czubku wieńca dożynkowego. Na Huculszczyźnie 
natomiast rozdawano serowe figurki żebrakom prosząc o modlitwę za zmarłych.
Prawo do produkowania redykołki mają dzisiaj wytwórcy z powiatów tatrzańskiego 
i nowotarskiego, a także części powiatów: żywieckiego, cieszyńskiego, suskiego, li-
manowskiego i nowosądeckiego.
Redykołka, jak również pokrojony w plasterki oscypek, doskonale sprawdzają się w roli 
przekąski do wina. Ostatnimi czasy zaczęły się nawet pojawiać w renomowanych skle-
pach winiarskich we francuskim Bordeaux. Nie od dziś przecież wiadomo, że ser jest 
największym wina przyjacielem.

Góralskie tosty
Twardą redykołkę zetrzeć na tarełku o drob-
nych oczkach. Gorące tosty posmarować 
żurawiną albo dżemem z borówek. Posypać 
tartym serem.

Placki ziemniaczane po góralsku
Usmażone, gorące placki tuż przed zdjęciem 
z patelni posypać tartą redykołką.
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