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Jak nas zabraknie, to
oscypki tez znikng -
Staszel. Na razie jednak
czeka na Francuzow.
Przyjda, powaza,
pomierza. Jesli bedzie
dobrze, dadza oscypkowi
certyfikat. Wtedy stynny
podhalanski ser wejdzie
do Unii Europejskie.
Gorale dziwia sie calej
tej certyfikacii.

Po co sie broni¢ przed
oscypkiem, skoro jest
dobry? Przeciez nie ma
przymusu jedzenia.

W Tatry preyjechali inspektorzy z Francii.
Maia stwierdzié, czy oscypek nadaje sie do
wipdlne) Furopy. - Niekiedy wyglada to
zabawnie, Francuz dokladnie waig, mie-
rzg lemperatury. Pytajg o przepisy A baca
na to; Biore odrobine tego, kapke tego,
chwileczke podgrzewam i tu wkladam”,
Bo tak naprawde oscypek nie lubi wagi
i miary Kaidy baca robi go na swdj spo-
sdb. Dlatego kazdy oscypek jest inny. Naj
walniejsze, e tym serem jeszcze nikt sig
nie zatrul. Przeciez bylabym jedng
7 pierwszych osob, ktare o tym wiedzg -
preckonuje Maria Gasienica Chmiel, kto-
ra w Tatrzanskim Parku Narodowym od-
powiada za nadzdr nad wypasem owiec
i produkciy oscyplow. Wie o czym mowi,
bo jej tata byl bacg.

Do Kuinic, gdzie bacuje Andrzej Sta-
szel, Francuzi jeszeze nie dotardi. Ale w ba-
ciwee nie Jubig Unii. - Co im do naszych
oscypkow?! Przeciei my nie wirgcamy sig
do francuskich serow - irvtuje sig baca,
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" Robota na okragto

Oscypka moZna jesé smazonego na
maselku, z chlebem, z piwem. Bardzo
dobry jest na przegryzke do kielicha - za-
chwala juhas, pokazujge na kociolek za-
wieszony nad ogniskiem: - Tu nastgpuje
wstepna pasteryzacia - thamaczy, = Mato-
miast w misce wypelnionej slong wody
odbywa si¢ konserwacja. Podobnie jak
pod dachem, gdzie przez tydzien wedzg
5i¢ sery.

Jest godz. 7 rano. Od tygodnia leje
deszcz. Baca i juhasi wstali przed treema
godzinami. Wydoili owce, teraz robig

Oscypek czyli

goralska tajemnica

oscypki. Jak skonczy, bedzie poludnie,
Znowu trzeba wydoié zwierzeta i robic
oscypki. Tak do wieczora. A wiedy znowu
dojenie...

Siedzimy w zadymiongj bacowece. Pod-
mrok. £ boku pali si¢ ognisko, Treech mes-
czyzn pracuje. W dudej kadzi jest Swieze
mieko. Do niego dodaje si¢ podpuszczke
(Kiedyi dodawalo sig klog™ - wyciag
z cielecych #oladkow, teraz podpuszczke
kupuje sig w mleczarni™). Po podgrzaniu
(Jemperatura musi by¢ taka, Zeby rece
mixéna wiogyé, ale sie nie poparzye”), mle-
ko sig Scina 1 powstajg grudki biadego sera.
- Tor jest tez wstgpna pasteryzacia. Po pol
godzince felurg roztreepuje zsiadle mieko
i nabijam réwne porcgie do kubelka - the-

maczy baca. Robi z nich kule i podaje ju-
hasowi. Ten zrgcenie formuje owalne
oscypki (,,Gniecie sig jo do migkkosci, 2e-
by byly gibkie jak plastelina™). Wstepnie

Stad najlepsze
oscypki

Oscypki najlepiej kupowad u
spranvcizonego dostawey lub w
bacdwkach na terenie
Tatrzarskiego Parku Narodowego.
W kilku tamtejszych dolinach 5
siedmiu bactw prowads .ograniczony
| kulturowy wypas owiec”. Dyrektor TPN
podpisuje umowe na takd wypas tylko 7 bacy

majgeym legitymace poSwiadczaacs ukonczenie
kursu bacowskiego. Jej posiadacz nosi tytut _bacy”.
Warunkiem wypasy | wytwerzania cscyphiow jest stosowanie tradycyjnych narneds i receptur.
Bacy nie wolnd wiec uzywad ani metalowych, ani plastykowych naczy, a jedyrie drewniane:
gletety, puciery, oboriki, rajtokd, putnie, felury, warzechy, Iniane powaski, cscypiorki | parzenicorki,
Do rmycia tych nacayn gorale maja obowigrek udhywad wylacmie szanego mydia, m Jar

uformewane wrzuca do kociolka zawieszo-
nego nad ogniskiem. Potem Srodek formue-
je drieki drewniane) oscypiorce, ?.-:h}- e
srodka wycisngé wode i powielrze, ser
przebija drutem. Gdy majg juz ostateczny
ksrialt, na dobe trafiajg do rosotu”, cayli
solanki. Soli w wodze jest tak dubo, e ser
ni¢ tonie. Mastgpnego dnia nasolone sery
uklada sk pod dachem. Tam przez ctery
do siedmiu dni omiatane dymem z ogni-
ska, powoli sig wedzg.

; -*’.F-ﬁj
% Artysta od sera

Gidrale 5 tradvoyinie goscinni. Chetnie
caisstugy fyntyog (miekiem porostalym z pro-
dukcji oscyplaow). Krog tez bundz, cayli bia-
ty owezy ser. Probujemy, a Wiadyslaw Sku-
pien, juhas co od 30 lat robi oscypki (na
adiciu u giny strony), thimaczy: - Nabijanie,
ogniatanie, parzenie w kotle, formowanie. T
nie trzcha uczonego, ale praktykuigecgo
Osiem lat praktyki i co$ sig liznie wiedzy

- To jest artysta od sera. Drugi po Ja-
nosiku. Nie ma wagi, a kazdy mu wycho-
dzi taki sam - chwali juhasa baca Staszel.

Wiladyslaw Skupien preyznaje, fe ze

: swojy praktyka moglby jui zosta bacg. -

Ale po co mi taka odpowiedzialnosc? Jak
owca zginie, to trzeba wiascicielowi zapla-
cit. Podzielic ser, pozalatwiaé urzpdowe
sprawy. Po co mi to wszystko? Ja tam wo-
le kleic oscypki - wyjasnia.
It
Sztuka pasienia

W szatasie obowigzuje higrarchia. Naj
wainiejszy jest baca. Kiedys to byl ktos.
Wybierano go sposrod gazddw (gospoda-
rzy). Byl menedierem. Ludsie powierzali

mu swaj dobytek. On nadzorowal, rozli-
czal sie ze wszystkimi. Podgjmowal trudne
decyzje, bronil owce i krowy przed zwie-
regtami i glodziejami. Ta profesja preecho-
dzita rwykle z ojca na syna. Gdy bacy nie
ma, w szalasie rzgde podbaca. Podlegajy
mu juhasi. Najnidej w pasterskiej hierar-
chii stolg honielniki, cxyli najcredciej mio-
dzi chiopcy wykonujgcy prace pomocni-
cze.

Taki podzial jest konieczny, deby z pa-
sieniem owiec nie bylo problemdw, Ce-
prom wydaje sig, #e nie ma nic prostszego
niz wypas. Ale gorale preekonujg, #e tak
maoze mysleé tylko laik. - Trzeba umisé
zagoni’ stado, wypasad. Wiedzied, gdzie
jest jaka trawa. Bo jak owca jest fle wypa-
siona, to daje e mieko. Jak sig nie wydpi,
daje malo mleka. Jak leje deszez, jest zim-
no, ko mieko ted nie jest najlepsze. A owee
swij rozum majg. Potrafia clowieka w ko-
nia zrobié. Na moment z oka nie moina
ich spuszczaé - preckonuje juhas Wlady-
staw Skupien.
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. Oscypki farbowane

Od trawy zaley smak mleka. A od
mleka smak sera. £ kakdej polany oscy-
pek jest inny Wlasnie dlatego latwo fal-
szowac te sery. - Na targu to pan kupi
oscypki malowane, mocrone 1 farbowane,
Baby wymyslajg takie rdine sposoby -
preekonuje juhas, Male oscypki czesto za-
miast wedzenia, 53 moczone w kawie. Ko-
lor majg podobny, a niewyrobione ceprow-
skie podniebienia preetkng wszystko, War-
to wiec wichad, czy ser pachnie dymem...
Sery mieszane, & mleka owcrego 1 krowie-
go sprredawane sg jako owcze. - Niekie-
dy tatwo wykrvd, #e sprzedawey nie mo-

wig prawdy. Bo kobiety zawsze zachwala-
4 Swicie oscypki”. A Swiede mogg byé,
gdy owee sig doi. Jak =3 kotne, to nie da-
4 mieka. Wige i ser nie mode by swiey:
Ale ja sama kupuje oscypki na targu.
Smakujg mi - twierdzi M. Ggsienica
Chmiel.

Prawdziwy oscypek na strychu moze
lekec przez calg zime. Nie straszne mu ani
slorice, ani mroz (- Ale zamrodony jest jak
mrodone migso. Niby migso, ale w smaku
inne - wyjasnia baca Staszel). W upalne
dni wrecz wylewa sig z niego thuszcz, - Bo
prawdziwy oscypek poci sie tluszczem -
tlumaczy M. Gasienica Chmiel. Al i na
to Jbaby™ znalazly sposdb: smarujg ser
thuszcrem.

@ Gérale sie nie boja

Giorale Unii Europejskiej si¢ nie boja.
- Ona nam nie zaszgkodz. Sami wymrze-
my. W lecie z owiec moina wyiye. Ale
w zimie trzeba szukaé innej roboty. Naj-
mujemy si¢ do wycinki lasu, odénietania.
Kiedys robota byla w kotlowniach. Ale te-
raz wszystkie kothownie 53 na guziki, pala-
¢y jui mie potrzeba. Gdyby z owiec byly
pienigdze, mioda by siedzieli w szatasach.
Ale oni sig do tego nie garng. Jak nas za-
braknie, to oscypki tez znikng - filozoficz-
nie¢ koncey baca Andrzej Staszel. Na razie
jednak czeka na Francuzdw Previda, po-
waty, pomierzg. Jesli bedrie dobrze, da-
dzg oscypkowi certyfikat. Wiedy slynny
podhalariski ser wejdzie do Unii Europej-
skigj. Gorale dziwig sie calej tej certyfika-
¢ji. Po o sig bronic preed oscypliem, sko-
ro jest dobry? Przecied nie ma prevmusu
jedeenia,
Jaroseaw Rveax



