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STRESZCZENIE

Artykul dotyczy tradycyjnych produktéw serowarskich pochodzenia owczego
(oscypka, bundzu, a takze bryndzy) wykorzystywanych do tworzenia wspot-
czesnych dan restauracyjnych. Oparty zostal na analizie oferty gastronomicz-
nej wiodacych podhalanskich restauracji 1 karczm oraz obserwacji uczestni-
czacej prowadzonej od wielu lat. Podstawowym celem jest ukazanie z jednej
strony mozliwosci kulinarnych, jakie daja te wyroby mleczarskie (tworzenia
nowych, oryginalnych potraw), a z drugiej sposobu kreowania nowoczes-
nej oferty turystyki kulinarnej pod Tatrami, ktéra z nazwy czgsto jest ,trady-
cyjna”, a w rzeczywistosci coraz czgsciej ,foodparingowa”. Przyblizony zostal
takze watek ,falszywych” oscypkéw nagminnie produkowanych pod Tatrami.
W dalszej cz¢sci tekst omawia zagadnienie inspiracji oscypkiem widocznych
m.in. w przemy$le pamigtkarskim, cukierniczym, jubilerskim i modowym,
a takze w architekturze i wystroju wngtrz. Osobny akapit po§wigcono zlo-
zonym produktom turystycznym, bazujacym na popularnosci oscypka wsréd
turystéw, takim jak m.in. Muzeum Oscypka w Zakopanem i kulturowe szlaki
tematyczne.

SEOWA KLUCZE: oscypek, ser, turystyka kulinarna, Podhale, biznes

ABSTRACT

The Oscypek Cheese Anew. Between Tradition and the Tourist Business

This article refers to traditional sheep milk-derived cheese products (oscypek,
bundz and bryndza) used to prepare contemporary restaurant dishes. It is based
on the analysis of the gastronomic offer of the leading Podhale region restau-
rants and pubs and observations conducted from the perspective of a customer
for years. The basic aim is to present the culinary potential of these dairy prod-
ucts — the creation of new and original dishes. Another aim is to present how
that modern culinary tourist offer is created underneath the Tatra mountains
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which is often referred to as “traditional”, yet in reality it is more akin to food
pairing. The theme of counterfeit oscypek cheese, which is commonly made
near the Tatra mountains, was also scrutinised. The phenomenon of inspiring
oscypek was described in the following part of the text, it mentions the souvenir
sector, jewellery, fashion, architecture and interior decoration. A separate para-
graph was devoted to complex tourist products which are based on the popu-
larity of the oscypek among tourists such as “The Oscypek Museum” in Zako-
pane, cultural theme trails, and more.

KEYWORDS: oscypek, sheep ewe cheese, culinary tourism, Podhale region,

business

Wyroby serowarskie podpuszczkowe, tradycyjnie produkowane na Pod-
halu, to oscypek, bundz, bryndza, z¢tyca oraz redykolki i bruski. Ich upo-
wszechnienie si¢ 1 zakorzenienie w regionalnym menu zwigzane jest
z gbrska, pasterska gospodarska wypasowa, si¢ggajaca poczatkami czasow
osadnictwa woloskiego w XV i XVI w.! Historycznie byly to podstawowe
produkty zywnoSciowe pasterzy i ich rodzin. U innych gospodarzy poja-
wialy si¢ na stole w czasie §wiat, wesel oraz okolicznoSciowych uroczysto-
Sci (Jostowa, 1854). Oscypki byly réwniez rodzajem waluty, w ktorej pla-
cono juhasom 1 honielnikom pracujacym przy wypasie na hali, a takze
wlascicielom owiec oddajgcym zwierzeta pod opicke bacy?. Oscypek to
ser wedzony, twardy, wytwarzany z mleka owczego (w proporcjonalnym
polaczeniu z krowim), formowany w charakterystyczny wrzecionowaty
(stozkowy) ksztalt. Wykonywany jest w szalasie, niezmiennie wedlug
receptury si¢gajacej korzeniami kilka wiekéw wstecz. Mleko podgrze-
wane jest w kotle nad watrg (ogniskiem), a nast¢pnie zaprawiane pod-
puszczka, czyli klagiem (klog)®, aby si¢ Sciclo. W wyniku reakeji che-
micznej w mleku tworzg si¢ kawatki sera, ktére baca zbiera do Inianej
plachty (grudzianki). Uzyskany w ten sposéb ser — bundz* ocieka w niej

1  Temat ten posiada szeroka literature etnograficzna, m.in. Drozdowski, 1961; Kopczynska-
-Jaworska, 1961; Kowalska-Lewicka, 1967 i wiele innych.

2 Do dzi§ w Dolinie Roztoki w Tatrach istnieje tzw. Bacowska Wanta, czyli sporych rozmiaréw
plaski kamien, na ktérym wedlug legendy rozliczali si¢ bacowie wypasajacy owce w Dolinie
Pigciu Stawéw Polskich (Ceklarz, 2018).

3 Klag (klog) to rozprowadzona wodg tres¢ zoladka zwierzat ssacych (cielat), karmionych
wylacznie mlekiem (Kopczyfiska-Jaworska, 1961). Wspélczesnie stosowana jest podpuszczka
wyprodukowana chemicznie.

4 Ser stodki, w ksztalcie bochenka, produkt posredni w produkeji oscypkéw, w 2005 r. wpisany
na list¢ produktéw tradycyjnych. Ma migkka konsystencje z wystepujacymi pecherzykami



Katarzyna Ceklarz — Oscypek na nowo. Miedzy tradycja a turystycznym biznesem

z serwatki. Z bundzu baca formuje (pucy) oscypki, ktére moczy w silnym
roztworze soli (rosole) i goracej wodzie oraz finalnie wedzi w dymie nad
ogniskiem. W 2005 r. oscypek zostal wpisany na list¢ produktéw tradycyj-
nych przez Ministerstwo Rolnictwa 1 Rozwoju Wsi (MRiIRW), a w 2008 r.
zostal polskim produktem regionalnym w Unii Europejskiej’. Od tego
momentu produkt okre§lany oscypkiem moze by¢ wyrabiany wylacznie
w sezonie letnim (od maja do wrzeSnia), nie moze zawieraé wigcej niz
40% domieszki mleka krowiego, a jego wymiary muszg oscylowac wokol:
60-80 dag, 17-28 cm dlugosci. W 2012 r. ser ten otrzymat dodatkowo Pol-
skie Godlo Promocyjne w XXII edycji konkursu ,, Teraz Polska”. Oscy-
pek jest serem ,ostrym”, o charakterystycznym i wyrazistym smaku oraz
wedzonym aromacie. Te walory powoduja, ze trudno go 1aczy¢ z innymi
smakami, tak aby nie zdominowal potrawy. Z drugiej strony jego kuli-
narne wykorzystanie w oméwionych nizej daniach §wiadczy¢ moze o roz-
woju kuchni pod Tatrami.

Kolejnym produktem, czgsto stosowanym we wspélczesnej kuchni na
Podhalu, jest bryndza® czyli rozdrobniony (przypominajacy paste) ser
owczy recznie wyrobiony na jednolita mas¢. Bryndza ma smak pikantny,
stony, lekko kwasny. Wykonuje si¢ ja podobnie jak oscypki, przy czym ser
wyciagnicty z kotla po sklaganiu odktada si¢ na dwa tygodnie do fermen-
tacji, a nastgpnie mieli 1 wyrabia na jednolitg mase. Tradycyjnie przecho-
wywano ja w drewnianych lub kamiennych faskach, od gory zalewajac
roztopionym maslem, aby udaremni¢ proces gnilny. W 2005 r. bryndza
podhalafska zostala wpisana na list¢ produktéw tradycyjnych przez
MRiRW. Bryndza jest tez pierwszym produktem, ktéry zostal zarejestro-
wany jako regionalny przez Komisje Europejska, uzyskujac w 2007 r. sta-
tus: ,,Chroniona Nazwa Pochodzenia” (ang. Protected Designation of Ori-
gin, PDO) (Commission Regulation 2007).

Oscypki, bryndze i bundz dosta¢ mozna przede wszystkim u produ-
centéw, czyli w czynnych sezonowo bacéwkach, ale takze podczas targdw

powietrza wewnatrz (oczkami). W smaku jest lekko kwasny, moze byé orzechowy, raczej
fagodny. Z bundzu, poddanego dalszej obrobce, powstajg oscypki oraz bryndza.

5  Oscypek zostal 14 lutego 2008 r. zarejestrowany jako polski produkt regionalny chroniony pra-
wem unijnym, uzyskujac status ,,Chroniona Nazwa Pochodzenia” (ChNP). Proces rejestra-
cji op6znil si¢ z powodu sporu pomig¢dzy Polskg a Stowacja. Slowacy twierdzili, ze ,,oscypek”
to nazwa rodzajowa, a nie regionalna. Ostatecznie doszlo do porozumienia, zarejestrowano
dwa odmienne produkty — polski oscypek i stowacki ostiepok, arbitralnie przyjmujac receptury
ich tworzenia. Status ,,Chroniona Nazwa Pochodzenia” oznacza produkty wytwarzane w kon-
kretnym regionie i wedlug ustalonej receptury, co powoduje, ze dana nazwa nie moze by¢ uzy-
wana gdzie indziej.

6  Nazwa bryndza pochodzi z j¢zyka woloskiego (brinze, brinzd) oznaczajacego ,ser”. W prze-
szlosci bryndza traktowana byla jako Srodek platniczy (XVII w.), w ktérej splacano daniny.
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produktéw regionalnych i u wyselekcjonowanych posrednikéw, np. w spe-
cjalistycznych sklepach serowarskich.

Trzy kolejne produkty serowarskie, z¢tyca, redykotki i bruski, dostepne
sg wylacznie w sezonie wypasowym 1 tylko u producentéw. thyca to goto-
wana serwatka z mleka owczego, pozostala po wyrobie seréw (oscypka,
bundzu). Wystepuje w wersji stodkiej (gdy jest Swieza) 1 kwasnej (gdy stoi
kilka dni). Tradycyjnie stuzyla jako podstawowe pozywienie pasterzy na
hali (Jostowa, 1967). Tlusta warstwa zbierajgca si¢c na gbrze (hurda/gurda)
uchodzila w przeszlo$ci za najsmaczniejszg i najbardziej pozywng. To, co
pozostawalo po zdj¢ciu hurdy, przeznaczano na pokarm dla pséw paster-
skich lub trzody chlewnej. Na przetomie XIX/XX w. z¢tyca uwazana byta
za skuteczne lekarstwo na gruzlicg. Podobno zakopiafscy lekarze zapi-
sywali jg chorym na receptach. Milosnicy tego napoju kupujg go w wick-
szych iloSciach 1 mroza, dzi¢ki czemu moga si¢ nim delektowaé takze po
zakoficzeniu sezonu wypasowego. W restauracjach zctycy si¢ nie spotyka.
Wplyw na to maja dwa czynniki: trudno$é w dostaniu 1 dtuzszym prze-
chowywaniu $wiezego produktu oraz zla stawa, jakoby napdj powodo-
wal klopoty zotadkowe osobom nieprzyzwyczajonym do zawartej w nim
flory bakteryjnej (z tego wzgledu zg¢tyca nazywana jest potocznie ,,gbral-
ska activig”). W 2005 r. zostala wpisana na list¢ produktéw regionalnych
przez MRiRW.

Redykotkami okresla si¢ niewielkie sery w ksztalcie zwierzat (barana,
jelenia, koguta itp.) lub serca (parzenicy) wedzone lub nie, powstale z resz-
tek sera przygotowywanego do produkeji oscypkéw. Tradycyjnie sery te
rozdawane byly dzieciom oraz dziewcz¢tom w czasie jesiennego redyku.
Od oscypkéw réznig si¢ wylacznie ksztaltem, otrzymanym poprzez wyci-
skanie w specjalnych drewnianych foremkach. Ze wzgledu na duzg praco-
chlonnosé, a co za tym idzie koszt produkeji, sery te s wyrabiane rzadko
1 nie na sprzedaz, lecz zgodnie z tradycja — dla wlasnego uzytku, najczes-
ciej jako podarunki. Z punktu widzenia turysty stanowia bardziej kul-
turowg ciekawostke niz realnie dost¢pny produkt. W wielu bacéwkach,
muzeach, a nawet w wystroju karczm goScie moga zobaczy¢ drewniane,
rzezbione formy do odciskania redykotek. Czgsto ogladajg je, nie wiedzac,
do czego stuzyly.

Jeszcze trudniej skosztowad bruskdw, czyli duzych (wazacych od 3 do
5 kg), dlugo dojrzewajacych seréw owczych w ksztalcie krazka. W prze-
szlo$ci wykonywano je z bundzu formowanego za pomocg drewnianej
obreczy o Srednicy ok. 30 cm. Obecnie traktowane sg jako pasterski relikt.
Od kilku lat wytwarza je baca Jarostaw Buczek z Ochotnicy Gérnej, ktory
na podstawie zapiskéw etnograficznych odtworzyl przepis, a nastepnie
zmudnie udoskonalal formul¢ ich wyrobu. Bruski z jego bacéwki zajely
I miejsce w 20151 2016 r. na targach seréw w Zakopanem. Ze wzgl¢du na
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dlugotrwala procedure dojrzewania, a takze pracochlonno$¢ jeden krazek
sera kosztuje ok. 350-400 z1.

Zdjgcie 1. Oscypki z bacéwki w Kuznicach w Zakopanem

Fot. K. Ceklarz, 2019.

Sery gazdowskie

Osobnym zagadnieniem s3 niecertyfikowane sery dostgpne calorocznie
na stoiskach targowych m.in. pod Gubatéwka, na gléwnych trasach tury-
stycznych (np. na Krupéwkach) oraz przy uczeszczanych drogach dojaz-
dowych jak m.in. Zakopianka. Od momentu, w ktérym oscypek zostal
polskim produktem regionalnym, chronionym przez prawo UE, jego pro-
dukcja zostata ograniczona terytorialnie’, czasowo (od maja do wrzes-
nia) i jakoSciowo (musi spelniaé opisane wyzej parametry ksztaltu, wagi
oraz receptury wytwarzania)®. Unijne dyrektywy spowodowaly, ze ofero-
wane turystom/klientom sery, wytwarzane poza wyznaczonym terenem
1 czasem, nie sg oscypkami. Co wige kupujg turysci? Aby zaspokoié calo-
roczny popyt na serowe produkty regionalne, go§ciom pod Tatrami (a takze

7 Certyfikowany oscypek moze byé wyrabiany wylacznie w miejscowosciach powiatu nowotar-
skiego i tatrzafiskiego oraz w gminie Zawoja i Bystra-Sidzina, NiedZwiedZ, Mszana Dolna,
Kamienica, Piwniczna, a takze w miejscowosciach: Istebna, Miléwka, Wegierska Gorka, Jeles-
nia, Koszarawa, Ujsoly.

8  Aby poméc bacom w spelnieniu wymogéw fitosanitarnych, Wojewddztwo Malopolskie wraz
z Fundacja Rozwoju Regionu Rabka wydalo w 2008 r. pierwszy w historii Poradnik dla bacy,
publikacje przedstawiajaca warunki i procedury, ktére nalezy spetnié, aby moc zarejestrowaé
bacéwki i uzyskaé pozwolenie na produkcj¢ oscypka i bryndzy podhalanskiej (Zelek, Kosief
iin., 2008).
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w Krakowie, Warszawie, a nawet Sopocie), oferowane sg ,golki” (zwane
réwniez ,serami gazdowskimi”, pucokami, karami), czyli sery wedzone
wykonane z mleka krowiego. Maja one ksztalt walca o dtugosci 6-15 cm
i masie ok. 0,3-0,6 kg. W 2008 r. zostaly wpisane na list¢ produktéw trady-
cyjnych przez MRIRW. To wlasnie do nich przylgneto okreslenie , falszy-
wych” albo ,podrabianych” oscypkéw. Do legendy przeszly opisy zabie-
gbw stosowanych wzgledem seréw przez nieuczciwych producentéw, jak
wytwarzanie ich z mleka w proszku, poddawanie odymianiu zamiast
wedzeniu czy nawet moczenie w wywarze z kawy lub herbaty, by zyskaty
odpowiedni kolor (zamiast dtugotrwalego wedzenia). Nieobeznani turysci
sami ,,oscypkami” okre§laja oferowane im ,,gotki”, wigc sprzedawcy czesto
ograniczajg si¢ do milczacej zgody, ale z drugiej strony §wiadome wprowa-
dzanie klientéw w blad obarczone jest odpowiedzialnos$cig karng (ESO,
2022)°. Aby uniknaé konsekwencji prawnych, catoroczne stoiska z serami
informujg, ze oferujg ,scypki”, ,uscypki”, ,cypki” (Wigcek, 2015). Brak
litery ,,0” w nazwie lub jej zamiana na inng chroni sprzedawcéw przed
ewentualnymi konsekwencjami w przypadku kontroli. Oryginalny pro-
dukt z mleka owczego zastepuje sie rowniez ,oscypkopodobnymi” wyro-
bami o nazwach: ,serki goralskie”, ,bacowskie”, ,maslane”, ,pasterskie”,
sbiale”) [ soczyste”, ,malosolne”, ,tradycyjne”, ,regionalne”, ,gorskie”,
a nawet ,,zbdjnickie”. Najpopularniejsze wsrdd turystdéw sg niewielkie sery
w ksztalcie rombu, jedne z najczesciej sprzedawanych na Podhalu.

Zdjgcie 2. Przydrozny baner reklamujacy sery, Szaflary

Fot. K. Ceklarz, 2022.

9 W 2021 r. Inspekeja Jakosci Handlowej Artykuléw Rolno-Spozywezych, ktéra zajmuje si¢ kontrolg
oscypkéw, nalozyla na nieuczciwych sprzedawceéw kare w wysokosci 22,6 tys. zt. (ESO 2022).
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Chcac uswiadomié turystom réznice pomicdzy oscypkiem a wyrobami
oscypkopodobnymi, czasopismo ,, Tatra Premium Magazine” (ukazujace
si¢ na Podhalu od 2017 r.) w kazdym numerze drukuje teksty poSwigcone
podhalanskim serom pasterskim. Pismo trafia bezposrednio do rgk tury-
stow poprzez recepcje w hotelach 1 pensjonatach pod Tatrami. Magazy-
nowe teksty sa wicc rodzajem poradnika pomagajacego czytelnikom/tury-
stom odrdézni¢ oryginalny produkt owczy od podrébki, podpowiadajacego,
gdzie mozna kupi¢ najlepsze oscypki, oraz przekonujacego, dlaczego to
wlasnie te prawdziwe sa najlepsze. Autorzy tekstéw argumentuja, ze:

Réznice w smaku mig¢dzy oryginalnym a podrobionym oscypkiem da si¢
wyczué natychmiast. Prawdziwy oscypek zrobiony z przewaga mleka
owczego jest smaczniejszy 1 zal go przeznaczaé na kanapke, czy do satatki.
Najlepiej smakuje sam, bez dodatkéw ingerujacych w jego wyrazistosé

(Buktad, 2017, 5. 9).

Pismo intensywnie promuje $wiadomg ,food turystyke”, zauwazajac, ze

na Podhalu:

Tradycyjne géralskie dania zyskujg dzi§ nowe oblicze. Turysci, liczacy
na kulinarne doznania zmyslowe, sa gotowi zaplacié wigcej. Nie oszu-
kuja sie¢, ze kupia przykladowo prawdziwego oscypka za kilka zlotych
na pobliskim ulicznym targu. Wiedza, ze jako$¢ kosztuje (Trojanowska,

2019/2020, 5. 42).

W kontekscie tej opinii warto dodaé, ze ceny oscypkéw w sezonie 2022
wahaly si¢ pomiedzy 80 a 120 zt za sztuke.

Ponizsze rozwazania oparte zostaly na analizie menu 46 czolowych
restauracji 1 karczm na Podhalu (tabela 1). Badania zostaly przeprowa-
dzone w wysokim sezonie (polowa czerwca — polowa wrze$nia) w 2022 r.,
czyli w okresie, w ktérym lokale te przyjmuja najwiecej go$ci w skali roku.
Doboru lokali dokonano, kierujac si¢ rankingami podhalanskich lokali
gastronomicznych, publikowanymi w prasie popularnej (,Twéj Styl”)
oraz na kulinarnych blogach turystycznych (wycieczkowelove) 1 porta-
lach turystycznych (Tripadvisor, grandtatry.pl, podréze.pl, zakopane-
naszemiasto.pl). W szeSciu zbadanych zestawieniach powtarzaly si¢ te
same lokale w odmiennych konfiguracjach. Powtarzalno$¢ restauracyj-
nych szyldéw powoduje, ze wybrane do analizy oferty mozna uznac za
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wiodgce w regionie. Najwiccej wytypowanych obiektéw zlokalizowanych
jest w Zakopanem (29), co nie zaskakuje, zwazywszy, ze w tym mieScie
przy samej ulicy Krupéwki funkcjonujg 44 lokale gastronomiczne o cha-
rakterze restauracyjnym (pomini¢to kawiarnie, puby 1 lokale serwujace
wylacznie alkohole). Na drugim miejscu znalazly si¢ restauracje w Buko-
winie Tatrzahskiej (4), po 2 w Nowym Targu 1 Bialce Tatrzanskiej oraz
po 1 w: Groniu, Koscielisku, Malym Cichym, Maniowach, Murzasichlu,
Poroninie i Witowie. Na 46 obiektéw 4 lokale nie oferowaly dan z wyko-
rzystaniem serdéw regionalnych.

Zastosowanic we wspdlczesnej gastronomii podhalanskiej znalazly, jak
wspomnialam, przede wszystkim trzy produkty: oscypek, bryndza i bundz.
Potrawg klasyczng, dostepna niemal w kazdym lokalu (food traku, barze
szybkiej obstugi, restauracji itp.), jest wymieniony wyzej grillowany oscy-
pek podawany na ciepto z konfiturg zurawinows. W przydroznych punk-
tach typu fast food podawany jest wprost z rusztu, na papierowej tacce
z wykalaczkyg. W ekskluzywnych restauracjach danie to zostalo wzboga-
cone dodatkiem rukoli (Nosalowy Dwoér), boczkiem 1 gruszka (Goéralska
Tradycja, Grand Kasprowy), konfiturg z pomaranczy, pudrem z rozma-
rynu i papierem z cebuli (La Prima), wloskg pancetta i zurawinami duszo-
nymiw winie (Restauracja Géralska) itp. W rekach profesjonalnych kucha-
rzy oscypek statl si¢ skladnikiem wyrafinowanych dan. Zdarza sie, ze jest
taczony z pozornie niepasujacymi do siebie smakami (np. z lodami orze-
chowymi, kalafiorem, gruszka) w ramach kulinarnego nurtu food pairingu,
czesSciej jednak stanowi oryginalny dodatek do dah migsnych. Restauracja
Goérski Diament serwuje jagniecing z ptysiami oscypkowymi, restauracja
Javorina do baraniny podaje tart¢ z oscypkiem 1 sos grzybowy, w restauracji
Hotelu Kasprowy (Grand Kasprowy) oscypek zostal polgczony ze stekiem
z amerykanskiej Swini duroc, kielbasa chorizo 1 szalotka. Ser ten podawany
jest z klasycznym schabowym (Litworowy Staw, Karcma Muzykancko,
Krupowa Izba) oraz stekiem z karczku (Karczma Goéraleczka). Wzbo-
gaca smakowo takze dania z drobiu, np. de volaille z borowikami i oscyp-
kiem (Karcma Muzykancko). Oscypkiem okraszane sa dania jednogarn-
kowe, m.in. ,tradycyjny staropolski bigos” (La Prima). Oscypek pojawia si¢
takze jako skladnik burgeréw, ktére dzigki niemu przybieraja nazwe ,,gor-
skich”, ,goralskich” lub ,,géralburger6w” (Goralski Browar, Hajnos), oraz
pizzy, kulturowo przynaleznej do tradycji wloskiej (Karcma Muzykancko).
Na pizzy oscypek pojawia si¢ w zestawie z sosem pomidorowym, bocz-
kiem, kabanosem 1 zurawing (Karcma Muzykancko). Obecnosé oscypka
w tej potrawie determinuje jego nazwe — ,,pizza goralska”, ,po goéralsku”,
»chlopska”;  zbéjnicka”. Czgsto oscypek stanowi takze dopetnienie dania
na bazie plackéw ziemniaczanych. Wéwczas pojawia si¢ w restauracyj-
nych kartach dah w zestawie z gulaszem (Karczma Sabata, Widokéwka,
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Goralski Browar). Jest dodatkiem do satatek, np. w restauracji Widokéwka
salatka o tej samej nazwie serwowana jest z boczkiem, oscypkiem 1 sosem
miodowo-zurawinowym, a w Goéralskiej Pasji z rukola, gruszka pomi-
dorkami koktajlowymi 1 oscypkiem na cieplo. Kucharz Maciej Rogulski,
zwyci¢zca 10. edycji Master Chef, promuje z kolei na Podhalu danie zlo-
zone z moskoli z batatéw ze Smietang z limonka, boczniakami 1 oscypkiem
(Rogulski, 2022).

Z oscypkiem przygotowywane sg réwniez zupy. Gazdowo KuzZnia
w Zakopanem podaje ,,polewke na regionalnym serze”, ,Karczma Mlynh-
ska” zaprasza na zupg czosnkowsg z oscypkiem, a w8rdd czytelnikdow pre-
stizowego czasopisma ,, Tatra Premium Magazine”!’ polecana jest zupa
taczaca ser owczy z kalafiorem i grzankami (Kozlakowski, 2021/2022).

Cickawostka kulinarna jest propozycja dwdjki gdynskich vlogerow
Mirostawa Trymbulaka 1 Jolanty Stomy prowadzacych kulinarny kanat
Atelier Smaku. W 342 odcinku zaproponowali wykonanie tofcypkow, czyli
weganskich oscypkéw bez laktozy i glutenu, przyrzadzonych z wedzonego
tofu (twarogu z mleka sojowego), tluszczu kokosowego i maki ziemnia-
czanej. Serowg mas¢ odcisneli w drewnianej foremce o charakterystycz-
nym wrzecionowatym ksztalcie, a nast¢pnie posmarowali aromatem dym-
nym. Calos¢ okreslili mianem ,,wegafiskiej wersji klasyki z Podhala”!".

Osobng grupe produktéw wyrabianych na bazie owczych seréw stano-
wig slodycze. Od 2012 r. w Zakopanem (obecnie juz w 6 lokalach) 1 Kra-
kowie (2 lokale) dostepne sg r¢cznie robione praliny o smaku oscypka,
bundzu i bryndzy'’. Czckoladki zwane ,géralskimi pralinami” majg
nie tylko smaki zwigzane z produktami pasterskimi, ale takze ksztalt —
wszystkie formowane sg na wzor wrzecionowatego oscypka z tradycyjnym
zdobieniem w centralnej cze¢Sci. Producentem pomadek jest zakopianski
biznesmen Wojciech Krzysciak, twérca 1 wlasciciel zalozonej w 1992 r.
firmy Ksi¢stwo Goéralskie (KG), ktéry w wywiadzie udzielonym dzien-
nikarzowi Aleksandrowi Gargulowi méwil: ,Zacze¢lo si¢ od inspiracji
oscypkiem. Zastanawialem si¢ skad wzial si¢ ksztalt. (...) Wyproduko-
walem praliny w tym ksztalcie. Nikt mnie nie rozumial, ludzie si¢ $miali,
ze jak to ser i czekolada” (Gargul, 2022, s. 200). KrzySciak dostrzegl rom-
boidalny ksztalt oscypka w obsypanych $niegiem skatach formujacych

10 ,Tatra Premium Magazine” to pismo stworzone w celu promocji kompleksowej oferty
turystycznej Podhala. Skierowane jest do zamoznych turystéw, ceniacych prestiz i luksus
w turystycc.

11 ,Nie oscypek, a tofcypek!”. Pozyskano z: https://ateliersmaku.pl/przepis/342-nie-oscypek-a-
-tofcypek-weganskie-bezglutenowe-atelier-smaku/ (dostep: 15.08.2022).

12 Lacznie praliny produkowane sa w 17 réznych smakach, oprécz wymienionych w tekscie
mozna skosztowaé czekoladg o smaku m.in. litworéwki (ziolowej nalewki produkowanej na

Podhalu z litworu arcydziggla), zurawiny, jagody, dzikiej rézy, miodu, maliny, kokosu itp.
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szczyt Giewontu, a te z kolei skojarzyt z krysztalem gérskim. Poszukiwa-
nia zrédla ksztaltu oscypka daty asumpt dla wielu nowoczesnych oscypko-
ksztaltnych przedmiotéw codziennego uzytku, oferowanych przez Ksig-
stwo Géralskie (o czym nizej).

Praliny wyréznia wysoka jako§¢ produktu i eleganckie opakowanie.
Czas pokazal, ze polaczenie czekolady z pasterskimi serami okazalo si¢
udanym zabiegiem kulinarnym i marketingowym. Przy Krupéwkach
funkcjonuje kilka punktéw sprzedazy czekoladek, ktére pomimo niema-
tej ceny (w 2022 r. 5 zl za sztuke) cieszg si¢ powodzeniem wsrdd tury-
stow 3. Udost¢pnione przez firmg dane dotyczace sprzedazy wskazuja, ze
rekordowg sprzedaz oscypkowych pralin odnotowano w 2019 r. (16 682
sztuk pralin o smaku oscypka, 10 508 o smaku bundzu 1 9 394 z bryn-
dza). W sezonie letnim 2021 r. nastapil drastyczny, niemal o 50%, spadek
sprzedazy spowodowany pandemig (7 895 sztuk pralin o smaku oscypka,
4 692 o smaku bryndzy i 4 717 o smaku bundzu)'. Na oficjalnej stronie
internetowej KG wyjasniono motywy, jakimi si¢ kierowano, wprowadza-
jac czekoladki na rynek: ,Nasza firma powstala z podhalafskiej tradycji,
pasji do czekolady oraz zamilowania do aranzowania tradycyjnych sma-
kéw w calkiem nowe i wyrafinowane kompozycje. Wszystkie elementy
udalo nam si¢ polaczy¢ w pralinkach, ktérym nadaliSmy ksztalt géralskich
oscypké6w” 5. KG oferuje réwniez torcik ,,Gérski diament” z nadzieniem
oscypkowym. W 2007 r. firma zaproponowata takze lody o smaku oscypka
1 bryndzy, ukazujac kolejne zastosowanie sera owczego i zapoczatkowujac
nowy trend w cukiernictwie.

Rozglos lodom oscypkowym przyniosly jednak dopiero cukierniczo-
-lodziarskie targi ExpoSweet w Warszawie w 2011 r. Wowczas lody oscyp-
kowe z zurawing zaprezentowala lodziarnia Lodomania (St¢pniak, 2011),
zajmujac pierwsze micjsce w Lodziarskich Mistrzostwach Polski. Pomimo
sukcesu firma ta nie wprowadzita produktu do regularnej sprzedazy. Od
2019 r. na Podhalu dostgpne s lody wytwarzane z mleka owczego, produ-
kowane przez firm¢ L6dGér. W opisie produktéw gtéwny nacisk stawiany
jest na wicksza zawarto$¢ substancji odzywczych, witamin 1 skladnikéw
mineralnych w mleku owczym niz w krowim oraz brak alergenéw!®.
W ofercie znajdujg si¢ klasyczne smaki oraz autorskie propozycje, m.in.

13 W komentarzach pojawiaja si¢ pozytywne opinie dotyczace pralin: ,Odrobina luksusu”;
»Pickne i smaczne praliny”, ,Wszystko pyszne, tylko te ceny szwajcarskie! Trzeba si¢ liczyé
z duzymi kosztami”; ,Smak czekolady z oscypkiem... Cickawy i niespotykany...”, https://
pl.revieweuro.com/lesser-poland/goralskie-praliny-1161690

14 Informacje z 15.06.2022 przestane przez Marka Sochg¢ z Ksigstwa Goéralskiego.

15 Pozyskano z: https://goralskiepraliny.pl/pl/content/7-0-nas (dostep: 11.08.2022).

16 Pozyskano z: https://lodgor.pl/ (dostgp: 12.08.2022); wigcej na temat sktadu mleka owczego
Milerski i Kukuczka, 2013.
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lody ,czarna owca” z dodatkiem czarnego sezamu i wegla aktywnego
z tupin kokosa .

Oscypek jest takze inspiracja dla producenta lizakéw — przedsi¢bior-
stwa Goéralskie Lakocie. Sg to stodycze o smaku wieloowocowym, wyko-
nane z masy cukrowej, w ksztalcie i kolorze seréw pasterskich.

Udany cksperyment wprowadzenia regionalnego smaku do menu
wykwintnych restauracji przenikngl w nowej odstonie takze do malej
gastronomii i kuchni ulicznej (szreez food). W 2017 r. owczy ser doczekal
sic dedykowanego food trucka o sprytnej nazwie Olscypek. Furgonetka
dziala na terenie Poznania, laczac ser podpuszczkowy z przekaskami
typu fast food. Wlasciciele obiektu zapraszajg na ,,Olscypkowe $niada-
nia” oraz ,Obiadowe wariacje Olscypkowe”, w ramach ktérych oferuja
m.in. HamScypki, czyli hamburgery z owczym serem. Na terenie Podhala
dzialajg z kolei lokalne food trucki, oferujace potrawy z oscypkiem i bryn-
dza. Marke gastronomiczng oraz mobilny punkt zywieniowy o nazwie
Bystro — Szlakiem Smaku stworzyl Tatrzafiski Park Narodowy w 2017 r.
W food trucku TPN-u, usytuowanym na parkingu przy drodze do Mor-
skiego Oka, oferowane sg m.in. oscypki z konfiturg z rabarbaru i pieczone
ziemniaki z bryndza. Ideg przySwiecajaca TPN-owi byto dostarczenie
turystom S§wiezego, ckologicznego 1 regionalnego positku na szklaku,
walka z ,kulinarng tandeta” (Joamie, 2017) oraz ochrona przyrody, w tym
zwlaszcza dzikich zwierzat (punkty gastronomiczne opuszczajg TPN po
zakoficzeniu pracy, aby nocg nie kusié zapachami przedstawicieli tatrzan-
skiej fauny).

W przypadku bryndzy przeglad restauracyjnych kart daf wskazuje na
kreatywne podejScie kucharzy, ktérzy w miejsce tradycyjnej pajdy chleba
czy klusek (hatusek) z bryndza proponujg nowe polgczenia smakowe. Na
turystow czekajg m.in. pieczarki nadziewane bryndza, lody orzechowe
z miodem, gruszks i bryndza (Absynt); pierogi z bryndza wzbogacone
o piang serowa (Restauracja Zakopianska), tarty oscypek (Goéralski Bro-
war), szpinak (Sabala, Krupowa Izba), boczek i prazone ziarna (Karczma
Mtiynska); sg takze wloskie pierozki tortellini nadziewane bryndzg i ziem-
niakami z cebulg i szalwig w sosie szpinakowym na bialym winie (Schro-
nisko Smakéw) oraz ravioli z ciasta pokrzywowego z bryndza (Novo-
bilski); knedle ziemniaczane z bryndza afirmowane jako ,przysmak
sw. Gotharda” (Mala Szwajcaria). Ostra 1 wyrazista w smaku bryndza
pozwala komponowaé zupy 1 kremy. Jest wige: zupa bryndzowa z kro-
kietem ziemniaczanym (Géralska Tradycja); krem bryndzowy z czipsami
z oscypka 1 boczku (Javorina), zupa bryndzowa podana ze skwarkami
1 ziemniakami (Widokéwka); krem z buraka z bryndza (Sabala), polewka

17 Pozyskano z: https://lodgor.pl/naszelody/ (dostep: 11.08.2022).
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bryndzowa z lanymi kluskami i boczkiem (Krupowa Izba). Bryndze
dodaje si¢ rowniez do salatek (Bgkowo Zohylina WyZnio) 1 soséw, m.in.
beszamelu podawanego do lasagne z jagnicciny (Giewont).

Podobna sytuacja, choé na znacznie mniejsza skalg, dotyczy potraw
z dodatkiem bundzu. Ten sezonowy, trudny w przechowywaniu, delikatny
w smaku ser zdobywa coraz wigcej zwolennikéw wsréd smakoszy, a takze
szeféw kuchni. Mimo ze produkt szybko zmienia walory smakowe (ulega
fermentacji), coraz cz¢sciej pojawia si¢ w kartach dan, gléwnie wykwintnych
lokali gastronomicznych. Czterogwiazdkowa restauracja Nosalowy Dwor
podaje w sezonie letnim ,fige z buncem”, czyli potrawe zlozong z sera,
figi, awokado, szpinaku baby, orzeszkéw piniowych, kielkéw stonecznika
oraz bazyliowego winegret. Nowotarska restauracja Absynt (przed Kuchen-
nymi rewolucjami Magdy Gessler Mauritiana) serwuje ,,bundz panierowany
w platkach migdaléw z rukolg 1 pomidorami”, zakopianska Halka posiada
w ofercie ,,bundz z jogurtem i figami”, a Krupowa Izba faczy go z pomido-
rami 1 podaje na grzankach z proziakéw (pieczonych na blasze plackéw tra-
dycyjnych dla Podkarpacia). Restauracja Tatrzanski Bor z Malego Cichego
podaje bundz na dwa sposoby: jako zamiennik fety w satatce ,greckiej”
oraz ,bundz a’la caprese”, czyli zamiast mozzarelli w typowej dla wlo-
skiego regionu Kampanii satatce z pomidorami i bazylia. Powyzsze zesta-
wianie wskazuje, ze ser ten kojarzy si¢ z serowarskimi wyrobami krajow
usytuowanych w basenie Morza Sr()dziemnego. Dostrzezenie smakowego
podobiefistwa stwarza potencjal dla tego stabo wypromowanego produkrtu.
Spostrzezenie to potwierdza takze coraz czgsciej praktykowany sposéb
marynowania bundzu, przy uzyciu oleju i przypraw — czgbru, ziét prowan-
salskich, czosnku, a takze papryki chili.

Nalezy zaznaczyé, ze niektére z podhalanskich restauracji zamiesz-
czajg informacj¢ w karcie daf, ze oscypek i bundz podawane sg wylgcznie
od maja do pazdziernika'®. W pozostalych terminach produkty te zasto-
powane s3 tzw. serem gazdowskim lub przestaja byé dost¢pne. Notatka
tego typu wskazuje na uczciwosé i lojalno$¢ lokalu wzgledem wilasnych
gosci 1 wigze si¢ z unijnymi przepisami chronigcymi certyfikowane pro-
dukty o proweniencji pasterskiej.

W 2018 r. rodowity géral Milosz Buczytko otworzyl w centrum Zakopa-
nego interaktywne Muzeum Oscypka. Zostalo one zorganizowane na wzér
Zywego Muzeum Piernika w Toruniu 1 Zywego Muzeum Obwarzanka

18 Na przyklad Zapiecek, Karczma Goraleczka, Krupowa Izba i inne.
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w Krakowie. MieSci sic w murowanym obiekcie trzygwiazdkowego hotelu
Dafne. W oblozonej jasnymi deskami sali ustawiono niewielki podest, na
ktérym zaaranzowano wngtrze bacoéwki. Sg tam gospodarskie naczynia,
niezbedne przy wyrobie oscypkéw (puciery, ferule, czerpaki itp.), w cen-
trum znajduje si¢ niewielkie gazowe palenisko imitujgce watre, nad kté-
rym wisi kociotek. Obok niego usytuowano siedzisko dla bacy, a nad
nim, na drewnianym wieszaku, wyeksponowano elementy regionalnego
stroju — portki z parzenicami, serdak, kapelusz itp. Calo$¢ wystroju dopet-
niajg skéry z dzika i barana, dzwonki pasterskie (z&yrcoki), kij pasterski
oraz ciupaga. W innej czgsci sali znajduje si¢ niewielka kolekeja sprze-
tow pasterskich. Na drewnianym stole zgromadzono formy do odciskania
ser6w, przede wszystkim redykolek (w ksztalcie koguta, jelenia, barana,
serca itp.), rzezbione czerpaki i lyzniki. Sg tez oboiiki do transportu mleka
1 wody, skrzynia do przechowywania wartoSciowych przedmiotéw (m.in.
gotowych oscypkéw) oraz elementy tradycyjnego ubioru podhalafskich
pasterzy.

Centralnym punktem wizyty w Muzeum Oscypka jest udzial w poka-
zie wyrobu sera prowadzonym przez bac¢ Stanistawa Tylka z Nowego
Bystrego. W trakcie prezentacji baca ttumaczy, na czym polega proces
wytwarzania pasterskich seréw, oraz omawia réznice pomi¢dzy certyfiko-
wanym (,prawdziwym”) oscypkiem a obecnymi na rynku podrébkami.
Zwiedzajacy moge tez wlasnor¢cznie sprobowac wykonaé (pucyc) oscypki
lub odcisngé redykotki w ramach warsztatéw (w glebi sali ustawiono
w tym celu stoly i tawy). Calos¢ przebiega w humorystycznej atmosferze
goralskich zartéw (spascw). Obiekt cieszy si¢ sporym zainteresowaniem
ze strony turystow, ktérzy wysoko oceniajg wizyte 1 warsztaty. Trzykrot-
nie (w 2020, 2021 1 2022 r.) Muzeum otrzymalo prestizowg nagrode Tra-
vellers” Choice, przyznawana na podstawie gloséw uzytkownikéw portalu
Tripadvisor.

Otwarcie Muzeum Oscypka doprowadzilo do sytuacji przeniesie-
nia tradycyjnego procesu produkgeji sera z bacowki usytuowanej w plene-
rze (zazwyczaj na hali, wspblczednie takze przy szlakach turystycznych,
a takze drogach dojazdowych na Podhale) do centrum miasta. Zamie-
nito bac¢ z organizatora 1 kierownika wypasu, na ktérym spoczywala
odpowiedzialno§é za zwierzeta i opiekujgcych si¢ nimi ludzi, w eduka-
tora 1 animatora czasu wolnego, a takze scenicznego aktora 1 showmana.
Muzeum, acz niewatpliwie spelniajace funkcje edukacyjng wéréd gosci,
oderwalo od kontekstu to, co prezentuje. Poznanie procesu produkeji sera
nie wymaga juz od turysty wysitku fizycznego zwigzanego z wyjSciem
w gbry, znikla konieczno$¢ przekroczenia granicy natura-kultura. Wprost
z wygodnego parkingu wchodzi si¢ w sterylne wnetrze obiektu imitu-
jacego (w sposéb dalece odbiegajacy od rzeczywistodci) szalas pasterski.
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Muzealny ,szalas” stracit aur¢ tajemniczosci, brakuje waloréw zapacho-
wych w postaci aromatu dymu, wedzonych oscypkéw, zapachu hali, owiec
itp. Powazna i odpowiedzialna praca pasterzy ukazana zostala w sposdb
zabawowy. Stworzone w dobrej wierze Muzeum Oscypka przekazuje
zatem wypatrzony obraz pasterskiego fachu, coraz bardziej oddalajac go
od autentycznoSci.

Zdjgcie 3. Baca Stanistaw Tylka w trakcie pokazu w Muzeum Oscypka

Fot. K. Ceklarz, 2022.

Kulturowe szlaki tematyczne

Konsekwencjg zlozenia wniosku w 2005 r. przez MRIRW do Dyrekeji
Generalnej ds. Rolnictwa i Rozwoju Obszaréw Wiejskich (Departamentu
ds. Polityki Jako$ci Produktéw Regionalnych UE) o rejestracje bryndzy
podhalanskiej, a nastgpnie oscypka, bylo wzmozone dzialanie na rzecz
ich promocji. Z inicjatywy dwczesnego Starosty Powiatu Tatrzafnskiego
(A. Gasienicy-Makowskiego) Tatrzanska Agencja Rozwoju, Promocji
i Kultury opracowala i zrealizowata w 2006 r. projekt Szlaku Oscypko-
wego sieciujgcego ok. 50 obiektéw zwigzanych z pasterstwem na tere-
nie wojewddztwa malopolskiego. Sg to wylacznie bacéwki prowadzone
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przez bacéw posiadajacych certyfikat UEY. Gtéwnym celem tego przed-
siewzigcla byla prezentacja dziedzictwa kulturowego Podtatrza, a zwlasz-
cza kulturowego wypasu owiec i sposobu produkcji seréw pasterskich oraz
ich wykorzystania w tradycyjnej kuchni regionalnej (Styrcula-Masniak,
2013). Na potrzeby turystéw wydano ulotke informacyjng o obiektach na
szlaku, a w 2013 r. uruchomiono aplikacje¢ na smartfony. W terenie kazda
z zakwalifikowanych bacéwek otrzymata drewniang tablic¢ informacyjna.
Dzialania te mialy przede wszystkim popularyzowaé wiedz¢ na temat
oscypkow oraz ulatwil dostep do pelnowartoSciowych, certyfikowanych
serow. Ponadto uwypuklily elitarng grupe bacéw spelniajacych narzucone
odgérnie wymogi unijne.

Kolejnym kulturowym szlakiem uwzgledniajgcym miejsca produk-
cji oscypkéw jest poprowadzony w 2017 r. transgraniczny Szlak Kultury
Woloskiej. Powstal on z mysla o promocji pasterskiej tradycji Beskidow.
Na terenie Polski biegnie on przez wojewddztwa podkarpackie, malopol-
skie 1 $laskie, na Slowacji przez kraj preszowski 1 zylifiski, a na Ukrai-
nie obwdd Iwowski, ivanofrankowski i zakarpacki (Nycz, 2020). W jego
ramach promowane sa wszystkie ,przejawy dziedzictwa przyrodniczo-
-kulturowego zwigzanego z tradycjami wotoskimi”?. Na szklaku znaj-
duja si¢ miejsca (polany wypasowe, doliny itp.), obiekty architektoniczne
(bacowki, szalasy pasterskie, zagrody edukacyjne, muzea eksponujace
przedmioty zwigzane z pasterstwem, itp.); miejscowosci, w ktérych orga-
nizowane sg cykliczne imprezy nawigzujace do kultury woloskiej, oraz
pracownie artystow 1 rzemie§lnikéw zajmujacych si¢ przetwérstwem
surowcow dostarczanych przez pasterstwo (welna, skory). Ten rozbudo-
wany, mi¢dzynarodowy trakt zawiera takze bacéwki wyszczegélnione na

Szlaku Oscypkowym.

Na terenie Podtatrza w sezonie turystycznym organizowanych jest wiele
wydarzef promujacych ,,zloto Podhala”, czyli osypki. Sg to przede wszyst-
kim targi, festiwale, festyny, pokazy, degustacje i konkursy potraw regio-
nalnych. Przykladem imprezy tego typu, cieszacej si¢ najwickszg popular-
noscig wéréd odwiedzjacych, jest ,Festiwal oscypka 1 seréw wszelakich”
organizowany w sierpniu w Zakopanem w ramach Europejskich Tar-
géw Produktéw Regionalnych. W trakcie wydarzenia odbywa si¢ parada

19 Certyfikat wydaje Wojewddzki Inspektorat Jakosci Handlowej Artykuléw Rolno-Spozywczych
w Krakowie.

20 Pozyskano z: https://szlakwoloski.cu/ (dostep: 14.09.2022).
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bacowska, konkurs bacéw na najlepszego oscypka, pokaz pucenia serdow
oraz dojenia 1 strzyzenia owiec. Widowiskowym elementem targéw,
mocno odznaczajacym si¢ w przestrzeni miejskiej, jest uroczysty pochéd
ulicami Zakopanego (z Krupéwek w stron¢ Réwni Krupowej, na ktérej
odbywajg si¢ targi). W jego ramach uczestnicy imprezy (wystawcy, baco-
wie, przedstawiciele lokalnych wladz i turysci) podazaja w §lad za gigan-
tyczng replika oscypka. Oscypek wykonany jest z tworzywa sztucznego
z dbaloscig o detale — kolor, proporcje 1 zdobienia. Niosg go na ramio-
nach bacowie lub pasterze, zdarza si¢ takze, ze jest przewozony na wozie
zaprz¢zonym w konie. Pochéd (procesja) podazajaca za oscypkiem przy-
wodzi na my§l pochody z okresu PRL, w ramach ktérych przedstawi-
ciele poszczegdlnych zawod6éw niesli emblematy swojej profesji. Jednej
z uczestniczek skojarzyl si¢ on z biblijng historig o ztotym cielcu, zasta-
pionym w tym przypadku gloryfikowanym przez ttum zlotym (dostownie
i w przeno$ni) oscypkiem?!.

Poza typowymi kulinarnymi wydarzeniami oscypek funkcjonuje jako
gleboko zakorzeniony symbol regionu — emblemat rozpoznawalny w calej
Polsce 1 bezbl¢dnie kojarzony z Podhalem. Skojarzenia te sg pozytywne,
odwolujg si¢ do zmitologizowanej przesztosci Podhala — surowej krainy,
bezwzglednie wymagajacej pracy, wysiltku fizycznego i silnego charakteru
od jej mieszkaficow. Laczg si¢ z wyobrazeniami o goérskim krajobrazie,
goScinnych géralach, tradycyjnym 1 zdrowym pozywieniu, wiclowieko-
wej kulturze i ekologicznej przyrodniczej enklawie. Z tego wzgledu ser
ten stal si¢ inspiracjg réwniez dla nickulinarnych wydarzen, m.in. naj-
starszych w kraju, regularnie organizowanych zawodéw snowboardowych
»Oscyp Snowboard Contest”, odbywajacych si¢ w Bialce Tatrzanskiej od
2008 r. Zawody przyciagaja topowych sportowcéw. Polegajg na wykony-
waniu skokéw 1 trikéw (sztuczek) na desce snowboaardowej w specjal-
nie w tym celu przygotowanym jibbowym snowparku. W trakcie imprezy
testowany jest takze sprz¢t zjazdowy oraz odbywa si¢ nauka jazdy na
snowboardzie dla poczatkujgcych. Kreatorzy wydarzenia wzigli oscy-
pek jako motyw przewodni, ktéry widoczny jest w nazwie oraz logotypie
imprezy (przedstawiajacym wrzecionowaty ser oraz skrzyzowang ciupage
1 deske snowboardowa).

Innym wydarzeniem czerpigcym inspiracje z podhalanskiego sera jest
Konwent Fantastyki ,,Oscypkon” organizowany od 2018 r. przez Miejskie
Centrum Kultury w Nowym Targu. Impreza skupia mito$nikéw fanta-
styki, gier RPG oraz cosplayeréw, dla ktérych w 2022 r. urzadzono kon-
kurs strojéw o regionalnej nazwie ,,.Sykowno parada”. Tu réwniez oscypek
pojawia si¢ w nawie oraz logotypie imprezy.

21 Informacja: kobieta lat 36, Zakopane, badania terenowe autorki 15.08.2022.
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Poza Podhalem, na Zywiccczyznie, od 2005 r. organizowana jest
impreza plenerowa ,,Oscypek Fest”, na ktérej oprécz prezentacii 1 degu-
stacji wyrobéw serowarskich podejmowane sg proby pobicia kolejnego
rekordu w tworzeniu oscypka-giganta, czyli tzw. Mega Ser. Aktualny
rekord sera wykonanego niemalze (zachwiane proporcje) zgodnie z zare-
jestrowang w UE procedura produkeji wynosi 24 kg oraz 85 cm wysoko-
§ci®?. W trakcie imprezy odbywa sie ,,Show Bacéw”, czyli pokaz pucenia
oscypkéw. Wybierana jest takze ,,Oscypkowa Miss”.

Zdjgcie 4. Goralskie praliny w ksztalcie oscypka

Fot. K. Ceklarz, 2019.

Romboidalny ksztalt oscypka ,oderwal si¢” od swojego pierwowzoru,
wkraczajac w dziedzing architektury, jubilerstwa, mody i dizajnu. Prosty
ksztalt, wywolujacy jednoznacznie pozytywne skojarzenia, stal si¢ inspi-
racjg dla wielu twércdw, wérdd ktérych prym wiedzie wspomniane wyzej
Ksigstwo Goéralskie (KG). Oprocz pralin w ksztalcie i o smaku oscypka,
firma tworzy nowoczesne rckodzielo, zajmuje si¢ projektowaniem
wystroju wnetrz, ekskluzywnych pamiatek z Podhala i ekstrawaganckich
ubrafi. W firmowym showroomie, zlokalizowanym przy ul. Krupéwki
w Zakopanem, na klientéw czeka r¢cznie wykonana, ekskluzywna bizu-
teria w dwoch kolekcjach. Na pierwsza, o nazwie The Heritage, skladaja
si¢ kolczyki, wisiory, broszki i pierScionki w ksztalcie oscypka, ,laczace
tradycyjny podhalanski ksztalt ze stylem witkiewiczowskim” (Cazalogue,

22 Pozyskano z: http://www.oscypekfest.pl/o-imprezie/ (dostgp: 13.08.2022).
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brw: 17), wykonane z r6zowego lub bialego zlota, wysadzane brylantami.
Druga kolekcja — Silver Glov (w ktérej dodatkowo wystepuja sygnety
1 obraczki), ,,wiaze pickno polskich gér ze sztukg jubilersky”, wykonana
jest ze srebra 1 wysadzana cyrkoniami. Sprzedaz bizuterii oscyluje woké!
ok. 100 sztuk rocznie®.

Wisréd pamiagtek KG oferuje takze bluzy, czapki, szaliki, T-shirty
z motywem oscypka wysadzanym krysztatkami Swarovskiego. Sg takze
skérzane paski do spodni z oscypkiem wytloczonym na metalowej klam-
rze. Ksztalt oscypka stal si¢ réwniez inspiracja dla kolekeji lamp (wisza-
cych, Sciennych, stojacych) pokrytych 24-karatowym zlotem lub srebrem
(kolekcja Mountain Light, sprzedaz ok. 10 sztuk rocznie?*). W showroo-
mie motyw oscypka pojawia si¢ wszedzie: na boazeriach Sciennych i sufi-
towych, poduszkach, kapach na t6zka, rantach i nogach kawowych stoli-
kow, lustrach, doniczkach 1 krzestach. Na specjalne zaméwienie dostgpne
sg zlote felgi do samochodu, przypominajace rozete z polaczonych oscyp-
kopodobnych rombéw. Na tym jednak KG nie poprzestaje, oscypkowe
nawigzania pojawiajg si¢ w bedgcym w budowie hotelu Mountain Dia-
mond, gdzie dostrzec mozna je w elewacji, na frontonie oraz w licznych
detalach w wykoficzeniu wnetrza. Firma zaprezentowala réwniez koncep-
¢j¢ centrum handlowego — wielkokubaturowego obiektu, ktérego fasada
zlozona jest z sieci przeszklonych moduléw przypominajgcych oscypki.
Yacznie KG zastrzeglo 150 znakéw towarowych, a inwestycja pochiongeta

juz ponad 12 mln zlotych (Gojke, 2017). O sobie pisza nast¢pujgco:

Ksiestwo Gobralskie to magiczne miejsce doznan, gdzie przeszlosé splata
si¢ nierozerwalnie z wspdlczesno$cia pozostawiajac zmysty na dlugo
w oszotomieniu. Gdzie czar i niezatarte wspomnienie Tatr zaklete w klej-
noty koronne naszych produktéw towarzysza Drogim Podréznikom znie-
walajac smakiem, dotykiem i widokiem, podobnie jak cenne przezycia
wywozone z Zakopanego (Catalogue, brw: 5).

Czytajac opini¢ turystéw 1 obserwatoré6w proponowanego przez Ksigstwo
trendu, potwierdzi¢ mozna owo zakladane przez firmg¢ ,,0szolomienie”.
Wielu intryguje kontrowersyjna nazwa projektu, kojarzaca si¢ z okresem
okupacji niemieckiej na Podhalu oraz okresleniem stosowanym wzgle-
dem kolaboranta Waclawa Krzeptowskiego, ktérego nazywano ,ksi¢ciem
goralskim” (Js., 2017). Opinie dotyczace projektéw KG sg zréznicowane
1 zazwyczaj skrajne. Dla jednych wszechobecne zloto, mienigce si¢ krysz-
taly i lustra tworzg ,,Miejsce stylowe, picknie urzadzone z przepychem”

23 Informacje z 16.06.2022, przestane przez Marka Sochg z KG.
24 Informacje z 16.06.2022, przestane przez Marka Soch¢ z KG.
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(Opinia 1), drudzy przekonuja, ze ,Wystrdj, rzecz gustu... straszna tan-
deta 1 przesytdw bez gustu” (Opinia 2). Jeszcze inni postuluja: , Takich
ludzi nalezy wspieral, bo dbajg o naszg tozsamosé!!!” (Opinia 3) lub zwra-
caja uwagg, zc jest to ,polaczenie goralszczyzny z orientem tzw. winkse
i grubse” (Opinia 4). W tym ostatnim spostrzezeniu, poza jego humory-
stycznym wydzwickiem, kryje si¢ ziarenko prawdy. Docelowymi odbior-
cami oferty Ksicstwa Goralskiego sg, jak przekonuje wiasciciel firmy, tury-
Sci ze Wschodu, gléwnie mieszkancy Zjednoczonych Emiratow Arabskich
i Kataru (i do niedawna takze Rosji). To dla nich przygotowano m.in.
czarno-zlote fajki wodne z emblematem oscypka wysadzanym kryszta-
tami i dla nich stojg srebrne imbryki z mictowa zielong herbatg. Oferta
skiecrowana jest wigc do klientéw z odmiennego kregu kulturowego,
o innych gustach i r6znego od Europejczykéw poczucia estetyki.

Oprocz Ksigstwa Goéralskiego oscypkowe przedmioty tworzy Kata-
rzyna Hetman, wlascicielka marki Hetman Jewelry, slynacej z mini-
malistycznej bizuterii jedzeniowej. W 2019 r. wyszla kolekcja o nazwie
#polishfood inspirowana polska kuchnia. W jej ramach artystka stworzyta
zlote 1 srebrne kolczyki, pierScionki 1 wisiory o ksztalcie oscypka. W prze-
ciwiefistwie do zgeometryzowanych wyrobéw KG jej prace sg kopiami
matlych romboidalnych serkéw dostgpnych na stoiskach przez caly rok,
a wigc wlasciwie ,golek”; a nie oscypkdw. Oscypkowsq bizuteri¢ promuje
slogan ,,Glodni dizajnu, ludzie humoru 1 dystansu, gotujacy 1 jedzacy, cz¢-
stujcie i (ob)noscie si¢ tym, co najlepsze!” (Hetman, bdw).

W 2020 r. oscypek trafil takze do przemystu kosmetycznego. Tomasz
Ochman ze Szczyrku zarejestrowal w Urzedzie Unii Europejskiej
ds. Wtasnosci Intelektualnej wzér patentowy mydta w ksztalcie oscypka?.
Produkt wyglada jak maly romboidalny ser i jak przekonuje producent
»Inspirowany [jest] naturg 1 wytworzony wedlug tradycyjnej receptury
z dodatkiem lanoliny i mleka owczego”?. Wyréb jest wykonany z dba-
toscig o szczegdly, tak ze na pierwszy rzut oka trudno go odréznié od
prawdziwego sera. Szybko zyskal rozglos, stajgc si¢ chetnie kupowang
pamiatkg 1 alternatywa dla pamiatkarskich propozycji produkowanych
w Chinach. Turysci stykajg si¢ z tym wyrobem m.in. w hotelach i pensjo-
natach, ktére posiadaja oscypkowe mydlo w standardowym wyposazeniu
tazienek i strefy spa.

25 Produkt zastrzezony patentem EUIPO, w kraju i UE. nr. ref. 008218283.
26 Mydto ozdobne owcze micko. Pozyskano z: https://beskidodreki.pl/p/mydlo-ozdobne-owcze-
-mleko (dostgp: 16.09.2022).
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Zdjgcie 5. Mydlo w ksztalcie oscypka

Fot. K. Ceklarz, 2022.

W mowie potocznej oscypek jest takze synonimem stosowanym na okres-
lenie rdzennych mieszkaficow Podhala. Terminu tego uzywaja gléwnie
mieszkancy regionéw oSciennych, graniczacych z Podhalem. Ma on pejo-
ratywny wydzwick, okreslajacy goralskich dorobkiewiczéw w kontekscie ich
malostkowosci, zawzictosci i zachtannosci. Epitet ten nie jest nowy, podob-
nie jak ,kierpcorze”, okreslajgcy ludzi noszacych kierpee, stosowany byt juz
na przelomie XIX i XX w. w celu podkreslenia sgsiedzkich antagonizméw
opartych na réznicach w gospodarowaniu, mowie, obyczajowosci, stroju
1 majetnosci. Wspolczesnie spelnia to samo zadanie, lecz w odniesieniu do
sposobu funkcjonowania goéralskich przedsi¢biorcéw w kluczowej dla Pod-
hala branzy turystycznej. W pogardliwy sposéb okresla tych, ktorzy zeruja
na naturze i kulturze regionu w celach merkantylnych. Przedmiot handlu
dat wiec okreslenie ludziom, ktérzy si¢ tym handlem zajmuja.

Oscypek przeszedl droge od pozywienia mieszkancow goér (gléwnie
pasterzy i ich rodzin), poprzez kulinarng atrakcje turystyczng i pamigtke
z podrézy, az do skladnika wyrafinowanych i nowoczesnych potraw reno-
mowanych lokali, prowadzonych przez uznanych kucharzy”. Bogata

27 Wiele potraw zawierajgcych owcze sery zamieszczono w popularnej ksigzce kucharskiej
Gdralskie jadto na co dzieii i od swigta autorstwa regionalnej poetki Wandy Czubernatowej
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oferta dan z oscypkiem w podhalafskich lokalach gastronomicznych jest
odpowiedzig na wzrastajace zainteresowanie tym produktem gléwnie ze
strony przyjezdnych, stanowiacych trzon klientéw podhalanskich restau-
racji. Wszechobecno$é owczego sera w menu wigze si¢ nie tylko z jego
walorami smakowymi, ale takze z popytem i modg na ,,ztoto Podhala”.

Sposréd wszystkich wymienionych wyzej produktéw w biznesie tury-
stycznym Podhala najsilniej zaznaczajg si¢ dwa: oscypek i bryndza. Oka-
zjonalnie spotkaé mozna dania wzbogacone bundzem. thyca, redykotki
1 bruski stanowig towar trudno dost¢pny, znany wylacznie kulinarnym
koneserom 1 ludziom obeznanym z kulturg Podtatrza. Wspélczesnie oscy-
pek to juz nie tylko oryginalny owczy ser, lecz symbol bedgcy konglo-
meratem wielu znaczen. Tym pierwszym 1 podstawowym jest znaczenie
gastronomiczne. Jako produkt tradycyjny dla regionu stal si¢ jego kuli-
narng wizytéwka, 1 tzw. smakiem wakacji. Z punktu widzenia ekonomii
jest rzeczywiScie 1 w przeno$ni ,ztotem Podhala”. Objecie oscypka unijng
ochrong, niewielka dostgpno$é na rynku, wzmozony proceder podra-
biania owczego sera i wywolywane w zwigzku z tym emocje, podsycane
w prasie 1 Internecie, powoduja, ze w turystyce zajmuje on miejsce pro-
duktu must have, generujac znaczne obroty. Dos¢ powiedzieé, ze za dzier-
zaw¢ jednego stoiska pod Gubaléwka najemca nie wahat si¢ w 2019 r.
zaproponowaé kwoty opiewajacej na ponad 20 tys. zlotych miesi¢cznie
(Gargul, 2022).

Ze wzgledu na oryginalny ksztalt ser ten stal si¢ znakiem towarowym
1 marka majacg realny wplyw na kreowanie wyobrazen na temat Podhala.
Kod znaczeniowy oscypka z jednej strony wiedzie odbiorcéw do trady-
¢ji 1 kultury regionu, a z drugiej do wspélczesnego dyskursu toczacego
sic w sferze architektury, dizajnu i mody. Owczy ser jest tylko pojedyn-
czym, drobnym elementem semiotycznym skladajacym si¢ na reprezenta-
cj¢ budujacg to, co Elzbieta Wigcek 1 Tomasz Marcin Wrona okreslili jako
»znaczeniowg map¢ Malopolski” (Wigecek 1 Wrona, 2015, s. 9). Popular-
no$¢ wedzonego sera sprawila, ze stal si¢ on inspiracjg dla producentéw,
projektantéw 1 designeré6w zwigzanych z innymi niz gastronomia bran-
zami. Ksztalt oscypka jest widoczny w przestrzeni publicznej, na ubra-
niach 1 w postaci pamiatek. Stal si¢ takze podstawa dla zlozonych produk-
tow turystycznych jak szlak oscypkowy czy muzeum.

(Czubernatowa, 2008) oraz ksiazce kucharskiej Kuchnia goralska autorstwa dziennikarki kuli-
narnej Barbary Jakimowicz-Klein (Jakimowicz-Klein, 2014). Autorka poleca m.in. jajecznicg
po bacowsku z oscypkiem.
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Tabela 1. Zestawienie restauracji i da z wykorzystaniem oscypkow, bryndzy lub bundzu

szalotka i oscypkiem

Lp. | Nazwa lokalu Lokalizacja | Dania Cena
1 Nosalowy Dwér | Zakopane Figa z buncem 25 zt
Carbonara dyniowa z oscypkiem 22z1
Grillowany ser gazdowski ( z zurawing | 25 zt
i rukolg)
2 Goéralski Browar | Zakopane Goéralski Burger (wolowina, grillowany | 41zt
oscypek, boczek, zurawina)
3 Goéralski Zakopane Jagnigcina z ptysiami oscypkowymi 45 z1
Diament
4 | Absynt Nowy Targ | Zupa bryndzowa — chutney z gruszki/ 19 zt
oliwa mi¢towa/ pieczone ziemniaki
Bundz panicrowany w platkach migda- | 19 zt
16w z rukolg i pomidorami
Pieczarki z bryndza 13 z1
Grillowany oscypek 19 zt
Lody orzechowe (parfait) podawane 17 zt
z pieczong gruszka, miodem i bryndza
(rewolucje Magdy Gessler)
5 | Goralska Zakopane Oscypek z boczkiem, zurawing i gruszka | 29 zt
Tradycja Oscypek z rydzami, moskolem i kiszona | 32 zt
rzodkiewka
Zupa bryndzowa z krokictem 32zt
ziemniaczanym
6 |Halka Zakopane Bundz z jogurtem i figami 20 zt
Oscypek z zurawing 30 zt
7 |LaPrima Zakopane Tradycyjny bigos staropolski i crostini 45 7zt
(restauracja z oscypkiem
wloska) Oscypek z grilla z konfiturg z zura- 35zt
winy i pomarafczy, puder z rozmarynu,
boczek, papier z cebuli
8 Restauracja Zakopane Pierogi z bryndza 1 piang serowg 39 zt
Zakopianska
9 | Owczarnia Zakopane Oscypek prazony z zurawing 22 zt
10 | Mala Szwajcaria Przysmak §w. Gotharda: knedle ziem- 39 zt
niaczane bryndzg nadziane
Penne pasterza z serem owczym 38 zt
11 | Javorina Zakopane Udziec jagnigcy z tartg z oscypka i sosem | 57 zt
grzybowym
Krem bryndzowy z czipsami z oscypka | 26 zt
i boczku
12 | Restauracja Zakopane Oscypek z zurawing, gruszka i boczkiem | 29 zt
Grand Kasprowy Stek ze §wini duroc, z kietbasa chorizo, | 79 zt
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13 | Schronisko Bukowina Tortellini nadziewane bryndza i ziem- 42 71
Bukowina Tatrzanska niakami z cebulg 1 szalwia, w sosie szpi-
nakowym na bialym winie
Grillowany oscypek owezy 32 7zt
14 | Goralski Browar | Zakopane Pizza Zbdjnicka (oscypek, boczek, kiet- | 42 zt
basa, bryndza, ogorek kiszony
Pierogi z bryndza obsypane oscypkiem | 32 zt
Placek po zbojnicku z oscypkiem, gula- | 45 zt
szem wieprzowym na piwie z Géral-
skiego browaru
Oscypek z grilla z zurawing 23 7zt
Goéralskie §niadanie: kietbaski, boczek, 35zt
2 sadzone jaja z wolnego wybiegu, bundz,
bryndza, oscypek, maslo, pieczywo
15 | Poziom1959 (na | Zakopane Ser Bacy z grilla z zurawing 15 z1
szczycie Kaspro-
wego Wierchu)
16 | Widokéwka Zakopane Oscypek grillowany z boczkiem 26 zt
(restauracja i zurawing
PKL) Goralskie haluski z bryndza i skwarkami | 28 zt
Salatka Widokowka z boczkiem, oscyp- | 34 zt
kiem i sosem miodowo-zurawinowym
Regionalna zupa bryndzowa podana ze | 17 zt
skwarkami i ziemniakami
Placki zbdjnickie z gulaszem wolowym, | 48 zt
oscypkiem i §mietang
Pierogi z bryndza podane z cebulka 29 zt
Tarta Widokéwka z serem regionalnym | 40 zt
i sosem bryndzowym
17 | Restauracja Biatka Grillowany ser gorski, pancetta, duszona | 35 z1
Goralska (kom- | Tatrzanska zurawina na winie
pleks Bania) Hatuski z bryndza, skwarki, cebula 39 z1
Dymka
18 | Restauracja Biatka Pomidor zapiekany z oscypkiem 35zt
Widok w Hotelu | Tatrzanska
Harna$
19 | Karczma Sabala | Zakopane Grillowany loscypek z zurawing 24 7zt
(w Hotelu Krem z buraka z bryndza 22 zt
Sabata) Grillowany kotlet ,,Sabata” z boczkiem 49 7zt
i oscypkiem, podawany z grulem pieczo-
nym w lupinie
Placek po zbéjnicku z gulaszem, posy- | 48 zl
pany tartym oscypkiem
Pierogi ze szpinakiem i bryndza 33 71
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20 | Gazdowo Zakopane Salatka z serami regionalnymi z mixem | 36 zi
KuZnia salat, bryndza, oscypkiem
Oscypek grillowany serwowany z bocz- | 23 zt
kiem lub konfiturg z zurawiny
Polewka na regionalnym serze 20 zt
Pierogi z bryndza i tartym oscypkiem 31 zt
Pétmisek Goralskich zakasek: moskole, | 41 zt
oscypek z grilla z boczkiem, bundz
z pomidorami, vinegrett, grzanki
(dla 2 oséb)
21 |Litworowy Staw | Bialka Schab z grilla po bacowsku z pieczar- 26 zt
Tatrzafiska | kami, pomidorami, zapickany w serze
Placek po zbéjnicku z gulaszem posy- 36 zi
pany tartym oscypkiem
Pierogi z ziemiankami, bryndza 20 zt
i kwasng Smiectana
20 | Karczma Hajnos | Bialka Goéral Burger z frytkami i oscypkiem 38
Tatrzafska | Oscypek z zurawing 17 zt
23 | Karczma Nowy Targ | Oscypek grillowany z zurawing 15 zt
u Borzanka
24 | Bakowo Zohy- | Zakopane Oscypek 10tz
lina WyZnio Oscypek na goraco z zurawing 16 zt
Salatka z bryndza 25 zt
25 | Owczarnia Zakopane Oscypek prazony z zurawing 22 z1
Moskol z bockiem, oscypkiem i mastem | 22 zt
czosnkowym
26 |Karcma Poronin Oscypek z boczkiem 19 zt
Muzykancko Polewka bryndzowo z pierozkami 19 zi
francuskimi
Pizza géralska (sos pomidorowy, ser, 32zt
boczek, kabanos, oscypek, zurawina)
Schab po géralsku z oscypkiem 24 zt
Piers§ z kurczaka z pieczarkami 25zt
1 oscypkiem
Muzykancki zawijaniec (de volaille 29 zt
z borowikami, szynka i oscypkiem)
Oscypek z zurawing 17 zt
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27 | Karczma Zakopane Moskol z bryndzom lod bacy spod Regli | 14 zl
Mlynska Gazdzinka — zupa czosnkowa z loscyp- | 14 zt

kiem i grznkami
Cycki kurze z grilla z toscypkiem 29 zt
i pomidorami
Kluski htuski z bryndza i rukolg 22 74
Pierogi z bryndzg ze szpinakiem 21
i suszonymi pomidorami oraz prazo-
nymi ziarnami
Loscypek z goracej blachy z boczkiem 19zt
i brusznica

28 | Zapiecek Zakopane Cieple grzanki zapickane z mastem 20 zt
czosnkowym 1 oscypkiem
Moskol podany z sosem borowikowym 26 zt
i tartym oscypkiem
Salatka z marynowanym bundzem 36 z1
Stek z karczku z grillowanym oscypkiem | 46 zt
i papryka
Wedzony boczek z grilla z plastrami 36zt
oscypka
Picrogi goralskie z bryndza 32zt
Oscypek grillowany z boczkiem podany | 23 zt
z konfiturg zurawinowo-malinowg

29 | Karczma Zakopane Przekladaniec géraleczki, z schabem 49 zt

Goraleczka grillowanym przelozony plackiem ziem-

niaczanym i posypany tartym oscypkiem
Stek z karczku z grilla z oscypkiem 43 zt
Sniadanie goralskie (oscypek, bundz, 29 71
bekon, kielbasa, jajko, pieczywo)

30 | Krupowa Izba Zakopane Grzanki z proziakéw z bundzem 22zt
i pomidorem
Hatuski (kluseczki regionalne) z bryn- 2571
dzg i omastg ze sloniny
Zupa bryndzowa z kluskami domowej 20 zt
roboty 1 boczkiem
Schab z oscypkiem i konfiturg z czerwo- | 47 zt
nej cebuli podany z frytkami
Pierogi z bryndza i szpinakiem i mastem | 32 zl
klarowanym polane
Grillowany filet drobiowy w boczku 44 zt
z pomidorem i oscypkiem oraz ziemnia-
kiem pieczonym
Scypek na masle klarowanym smazony | 23 zt

z konfiturg zurawinowa
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31 | Ciupaga Zakopane Kurczak na Krupéwkach (grillowana 45 zt
pier§ kurczaka z sosem zurawinowym
i tartym oscypkiem)
Grillowany schab po Gazdowsku 47 zt
z boczkiem, oscypkiem 1 cebulg
Grillowany oscypek z zurawing 18 z1
32 | Goéralska pasja | Zakopane Goralski oscypek z zZurawing, mastem 18 zt
czosnkowym i powidlami
Salatka goralska Pasja (rukola, gruszka, | 32zt
pomidorki koktajlowe, oscypek na ciepto
1508 Zurawinowy)
Placki ziemniaczane z pomidorem 3521
1 oscypkiem
Panierowany oscypek z klasyczng 15 zi
panierka
33 | Szara Géra Grof Schab grillowany z boczkiem 34zt
i oscypkiem
Pizza chlopska z oscypkiem 40 zt
Oscypek z grilla z zurawing 14 z1
34 | Czarci jar Zakopane Pierogi szpinakowe z bryndza 28 zt
podhalafiska
Oscypek z grilla z zurawing 18 z1
35 | Giewont Bukowina Lasagne z jagni¢cing i beszamelem 33zt
Tatrzafiska | bryndzowym
Salatka z oscypkiem salata, grillowany 32zt
oscypek, owoce sezonowe,
Goralski ser z grilla z zurawing 15 z1
36 | Polany Koscielisko | Smazony oscypek z boczkiem 19 z1
Smazony oscypek z brusznicami 16 zt
Kotlet schabowy, posypany tartym 35zt
oscypkiem
Tarta podhalanska z bryndza i buncem | 35zl
Placek ,,Polany” — gulasz wieprzowy 38 zt
z tradycyjnym moskolem posypany tar-
tym oscypkiem
Goéralskie moskole z mastem czosn- 15 z1
kowo- ziolowym lub bryndza
37 | U Studniara Murzasichle | Kotlet ,,U Studniara” zapiekany 42 zt
z oscypkiem
Oscypek z grilla z zurawing 17 z1
38 | Zakopiafiskie Zakopane Pierogi ze szpinakiem i bryndzg 29 zt
Smaki z maslem na wierzchu
Grillowany ser regionalny z zurawina 28 zt

i gruszka
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39 | Przy KominQ Zakopane Stek z prosiaka z koscig z boczkiem 49 zt
(hotel Gold) 1 oscypkiem

Oscypek Przy KominQ smazony z beko- | 26 zt
nem i cebulg

Salatka gérala z oscypkiem 36 zt

Recznie lepione pierogi z bryndza 37 zt

40 | Tatrzanski Bér | Male Ciche | Placek po zbdjnicku z gulaszem wolo- 36 zt
wym obsypany loscypkiem

Pierogi z bryndza i loscypkiem (kra- 20 zt
szone cebulg 1 boczkiem)

Salata z bundzem a’la grecka 23 zt

Bundz a’la Caprese, bundz, pomidor, 21 zt
bazylia i oliwa z oliwek

Loscypek z grilla z trzema konfiturami 17 zt
z owocow zebranych przez okoliczne
Gazdziny

41 | Novobilski Zakopane Kurki z oscypkiem, zurawina, podplo- 29 71
mykiem i li§¢mi botwinki
Gicz cieleca wolno gotowana i czarne 85 zt
tagliatelle z chipsami z oscypka
Ravioli z ciasta pokrzywowego 28 z1
z bryndza
Pizza domowa z oscypkiem, boczkiem, | 24 zl

rukolg, zurawing

Brak dan z wyrobami serowarskimi
Cicha Woda — Maniowy

Zigcbéwka — Witow

STRH — Zakopane

Lechalet — Murzasichle

Zrédlo: badania wlasne na podstawie kart menu.
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