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Produkty z mleka owiec w tradycyjnej
kuchni goralskie;

Szukahc w internecie czegazupetnie innego przestaniem opracowapowstatych na podsta-
z zakresu moich naukowych zainteresawa wie ww. kshzki, przynajmniej w zamgle ich
natrafilem w tym przebogatym skarbcu- autora, bylo przybfienie szerszemu gronu czy-
smietniku wiadoméci wszelakich na wiadomo- telnikdw i konsumentow bogactwa kuchni goral-
sci o bardzo interesagej osobie, p. Wandzie skiej w zakresie wykorzystania produktow
Czubernatowej. Pani Czubernatowa to przede mleka i mésa owczego. Sam jestem pod wiel-
wszystkim poetka géralska, aleztautorka tek- kim wrazeniem, w jak ranych, a czsto zaska-
stéw kabaretowych (do niedawna réwnieh  kujacych zestawieniach ludzie gor wykorzysty-
odtworczyni) i kilku ksazek, w tym jednej napi- wali mleko owiec i dostownie wszystko, co
sanej wspolnie ze swoim bliskim przyjacielem, z tego mleka powstaje lub po jego przerobie na
nieodzatowanym ksidzem profesorem, filozo- sery pozostaje. Niech te pomysly i przepisy z lat
fem Jézefem Tischnerem. Intelektualnym doko-dawnych i te zupetnie wspoétczesnglfpinspira-
naniom Pani Wandy towarzyszy Jej rozmitowa-cja do skgania po przetwory z mleka owczego
nie oraz wyjtkowe zdolndci praktyczne w za- w komponowaniu ,jadta” nie tylko géralskiego,
kresie kuchni géralskiej, zaréwno tej dawnej, jakale i na nizinach. Owcze mleko bylaywane
i dzisiejszej — codziennejiviatecznej. | wkdnie  w kuchni géralskiej od zawsze, na co dzieod
dzieki internetowi nawizalem znajomgt Swieta, praktycznie do kalego rodzaju potraw
(a wiaciwie kontakt) z 4 przemih i zyczliwg i dla kazdej grupy wiekowej gorali.
osohy. Zaclkecony tym, co przeczytalem o doko- Dla zaclty, na pocatek mae cG pro-
naniach i sylwetce p. Wandy Czubernatowej,stego i na stodko? Bo czy nie siekawe na
nabytem (a jake, rownie w ksiggarni interne- przyktad bardzo proste do zrobiegieancuskie
towej) Jej najnowsgksiazke pt. ,Jadto goralskie grzanki po goralsku z przecierem jabtkowym,
na co dzié i od swicta”. Ksiagzka to niezwykta — z majerankiem i z oscypkiem” A przepis na
wspaniate pomieszanie kgki kucharskiej nie u p. Wandy jest taki: bufkpokroic na krom-
z gawgdami ozyciu ludzi gér dawniej i obec- ki, jajko roztrzepé z 2 tyzkami mleka i 2 ty-
nie, napisana ze swagezykiem zartobliwym  kami utartego oscypka, maézeromki i opieka
(czasem dcie kabaretowym), @sto bardzo na patelni z obu stron. A potemzjtylko: ,na
dosadnym, ale w wielu miejscach poetyckim, ciepte grzanki nakladaile si chce zimnego
Z cytowaniem wierszy, porzekadet géralskich przecieru jabtkowego”. Oczydédie najlepszy
i, a jake, madrosci filozoficznych Kskdza  jest przecier jabtkowy wlasnego wyrobu, zapra-
Profesora. Ména by jeszcze sporo komple- wiony specjalnie do takich grzanekzka oliwy,
mentdéw na temat tej pozycji napésale my- majerankiem i szczyptsoli. W miejsce oscypka
sle, ze najwkkszym jest tenze przeczytalem goéralskiego, ogsto mocno ,uszlachetnianego”
ta nietypows ksiazke kucharsk ,od deski do mlekiem krowim, mana wy¢é na pewno
deski”, z wielly przyjemndgcia i ,smakiem” w 100% owczego \Wzonka Kotudzkiego.
zgota nie kulinarnym. Kuchnia goralska nie stronita od kom-
| by¢ maze na tym powinienem zake  ponowania potraw msnych (réwnie z migsa
czy¢ recenzowanie ksiki p. Czubernatowej jagniccego) z réanego rodzaju dodatkami (kre-
liczac, ze zackce chat kilka zainteresowanych my, posypki), w ktérych wykorzystywano owcze
0s6b do jej lektury. Oczywtie, bytby to bardzo produkty mleczne. Sama Autorka, wzajsk
pozadany, ale w zasadzie niejako ,uboczny” na znanej litewskiej potrawie Kastynys wysiry
efekt lektury tego tekstu. Zasadniczym bowiemta i jak pisze ,wyprébowata na xdych goéral-
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skich brzuchach” krem z bryndzy, ktéry nazywa istotnych zasad, ktére zainteresowani mgap-

w formie spolszczonejkastinis”. Nalezy zmik-
sow& 25 dag bryndzy z dug tyzka smietany

i kopiasty tyzka masta z przyprawami (sol,

czytad” w ksigzce. Nie mog natomiast nie
wspomnié, ze placki te smakaj szczegolnie
wtedy, gdy § podawane z wdzory stonirg,

pieprz, papryczki, kminek i koperek). Autorka mastem i owcg bryndz.

poleca go do pieczonej jagoiny popijanej
(z umiarem oczywcie) piwem lubéliwowica.

Sery owcze znajdajzastosowanie row-
niez w zupach. Najlepszym tego przykladem

Zentyca (serwatka z mleka owczego) moze by ,polywka dziadowska”, znana row-
rowniez wykorzystywana jest w kuchni goral- niez pod nazw ,kumornica” . Surowce do jej
skiej i to na wiele sposobow. W potrawie zwanejprzyrzdzenia to 1,5 | wywaru z jarzyn i 15 dag

.Kapustk 3 juhaska” zalewa si nia wczeniej
podgotowan w wodzie, pokrojoa kapust
z kawatkami jagrdciny, przyprawami i sal Po
chwili ponownego gotowania néle do tego
wszystkiego doda czosnek, zabiali smietary
z maka i jeszcze raz zagotowa

Autorka podaje réwnie przepis na
.barszcz bialy nazentycy z kietbag barania”,
a wigciwie z jagnéca lub nawet biat wieprzo-
wa. Pokrojora na kawalki kielbas gotuje s
w wodzie z przyprawami i celwla pod koniec
réwniez z pokrojonymi w kostk ziemniakami.
Gdy ziemniaki zmgkna, nalery zal& wszystko
zentya (w proporcji 1 | kwdnej zentycy na 2 |
wody) i zagotowé. Na koniec zabiela sicatasé¢
maka ze $mietary, wciska abek czosnku i posy-
puje rozmarynem.

Ser owczy bryndza jest AZebardzo ce-

bryndzy. Dawniej u biednych ludzi zeie robi-
lo sie na czystej wodzie z dodatkiem kminku
(jesli byt w domu). Obecnie gotuje sja na ro-
sole z warzywami i kawatkami g8a. Przygo-
towanie jest bardzo proste, gdylo goncego
wywaru (rosotu) naley doda& odpowiedm
porci bryndzy i doktadnie rozmiesza

Inna zupa o nazwigpolewka dzika”
miata swoj odmiare ,z jajkami i oscypkiem”.
Baz do przygotowania tej zupy jest jarski rosot,
czyli wywar ugotowany na pokrojonych w pla-
sterki jarzynach (z wyikiem kapusty) i hamo-
czonych grzybach. Gdy warzywa zikina, zup
trzeba doprawi pieprzem i zielenip Nastpnie
naley rozmiesza 2 jajka z 2 tgkami tartego
oscypka (proporcje na 2 | rosotu) i dédedo
gotujacego s¢ rosotu mieszag ... widelcem.

Sery owcze gywane g czsto w kuchni

nionym dodatkiem do plackéw ziemniaczanych,géralskiej jako dodatek dla nadania potrawom

nazywanych gnoskolami”’, podstawowe] po-

.goralskiego smaku”. Tak jest np. w przypadku

trawy gérali Podhala w czasach wielkiego ub6-zupy fasolowej zeswiezej lub suchej fasolki

stwa na przetomie XIX i XX wieku. \&f6d wie-
lu rodzajow plackoéw smmnych lub pieczonych
na kuchni, na blatach lub w szabi&kach, mo-

skole w r@nych odmianach nie miaty sobie

zzeberkami. Na samym kou gotowania, ti
przed podaniem zupy na stét, posypuje jai
tartym oscypkiem.

Podobne zastosowania ma bryndza

réwnych. Moskole to proste placki pieczone naw bardzo dla mnie oryginalnych potrawach
blasze, bezpgwednio na ptycie pieca kuchenne- z ziemniakéw. Jedn z nich zwan ,dziadki’
go. Nie g to jednak placki podobne do znanych opisz krotko ponkej, a drugiej nazywaneklu-
teraz powszechnie moskalikow (racuchéw, placski scykane” pdswiece kilka zda juz teraz.

kow ziemniaczanych), bo robiesje z r&nych

rodzajow ciasta lub z gotowanych ziemniakdw acisnigtych

nie z surowych. 3 jest to wariant moskoli

ziemniaczanych, to ugotowane ziemniaki agle

przepyci¢ przez ,prask’ (ugnies¢ recznie lub
mechanicznie) i wystudzi Potem dodaje si

make, trocte kwasnego mleka i soli. Po zagnie-

ceniu formuje s recznie (wprawnagka gospo-
dyni jest tu zdaniem p. Wandy najméejsza)

Wyrabia s¢ te kluski z mieszanki utartych i od-
z wody ziemniakéw surowych

i ugniecionych gotowanych w proporcji 2:1,
z dodatkiem mki kartoflanki. Mate kluseczki
odcina st tyzka (scyka - std w nazwie ,scyka-
ne”) od tak przygotowanej masy i wrzuca na
wrzaca wode. Po ugotowaniu wyktada esje na
talerze lub do miseczek, polewa roztopitho-
nina ze skwarkami i ceba) pieprzy do smaku

grube na palec placki i piecze z obydwu stroni na sam koniec dodaje pokruszonej bryndzy,

odwracajc kilka razy. Zeby zrobé naprawd
pyszne moskole, trzeba jeszcze zachiokitka

ktéra smakowo komponuje ¢siwy$mienicie ze
skwarkami. Kluski te poleca Autorka podawa
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Fot. 4, 5 6 Oscypki
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do migs jagnecych lub jako danie samodzielne szajc zagotowd na wolnym ogniu. Na tluszcz
Z r&znymi sosami. wytopiony ze stoniny (skwarki chwilowo wag)
Czy ktg z szanownych czytelnikbw ,ktas¢” tyzka mate kluseczki z ziemniakéw
styszatl o,masetku oscypkowym™? Ja do czasu i przysmaaé. Przyrumienione kluseczki (dziad-
lektury ,Goralskiego jadta ..” teo czyns takim ki) podaw& ze skwarkami, posypane pokruszo-
nie mialem zielonego pgia. A wystpuje ten na bryndz i zielenira.
specjat w przepisie jednej z potraw z grzybow A na zakdczenie przepis nagrule
golabkow-bukowek. W wersji ,ubogiej” kapelu- z ogniska” Autorka na wspomnienie ich sma-
sze tych grzybéw piecze ¢siw brytfannie  kowania nie mogta sipowstrzymaé od entuzja-
spodem do gory z odrohinsoli. W odmianie stycznego: ,najsmaczniejsza chwila xyciu”.
.pDogatszej” natomiast, grzyby te vma nadzid  Przepis przytaczam, bo tatwy do zastosowania
kawatkami sera (owczego oczyeie) lub okra- na tak popularnych w tych czasach imprezach
si¢ w koncowej fazie pieczenia wdaie maset- przy ognisku — rodzinnych i innych integracyj-
kiem oscypkowym. Maseltko to robigsiv bar-  nych. Do osignigcia tego kulinarnego szeia
dzo prosty sposob: utarty oscypek miesza sipotrzebna jest odpowiednia dtosrednich ziem-
z mastem i koperkiem. niakow (w zalencsci liczby i apetytu uczestni-
Ziemniaki (po goralsku: grule) byty jed- kdéw spotkania przy ognisku), chrust i suche
na z niewielu ralin okopowych, ktére udawaty gahkzki drzew iglastych oraz odpowiednia sto
sie w surowych warunkach klimatycznych Pod- bryndzy wymieszanej z mastem, a do popicia -
hala, ché bywaly lata biedy, gdy nawet one zentyca lub wymiennie ,Gomocniejszego”. Jak
wymokly, wyschly lub wymarzly. Dlatego te sie piecze ziemniaki w ognisku, kady wie lub
goralskie grule bylty bardzo pieczotowicie prze- powinien wiedzié. W przepisie podana jest
chowywane i wykorzystywane przez goralskie szczegétowa procedura, ktdrej tutaj nie przyto-
gospodynie co do jednego (nawet te nadgniterze, bo miejsca mato. Osobom mniej pewnym
i na wiele sposobdw. Z tygiy (jak pisze Autor- swoich umiegtnosci w tym zakresie radzsie
ka) goralskich potraw z ziemniakami w roli z nia zapoznd, bo to wiedza uniwersalna do
gtéwnej wybratem kilka, w ktorych kojarzyesi  wykorzystania w pitraszeniu wielu innych spe-
je z produktami z mleka owczego. Szczegdlniecjatow kulinarnych. W kadym razie upieczone
dobrze komponuj sie smakowo z bryndg ale  na mkkko ziemniaki wyjmuje s z popiotu, nie
nie tylko. czysci ani nie obiera z lekko spalonej skorki.
A wiec jako pierwsze;grule napycha- Nalezy natomiast rozerwaje na pot (ale nie do
ne bryndza”. Na 8 ziemniakow potrzeba 30 dag konca), wiazy¢ do srodka porag bryndzy z ma-
bryndzy, 3 tgeczki skwarkow z cebudkoraz stem i ,ugryz&” popijajac zentya dla jeszcze
koperek, sél i pieprz. Obrane ziemniaki gotujelepszego, goralskiego smaku.
sie w osolonej wodzie na pétrkko, a po osty- Kuchnia goralska zna rowrieliczne
gnieciu obcina im brzuszki i wydra. Tak odmiany typowych plackéw ziemniaczanych
przygotowane ziemniaki napycha shas przy-  nazywanych przez goéraliarciockami”. Nazwa
gotowary z bryndzy zmieszanej ze skwarkami, wywodzi st w oczywisty sposob od tarcia ziem-
ugniecionymi resztkami ziemniakdéw uzyskany- niakéw, ktore jest pierwgzczynndgcia przy ich
mi wczeniej z dgzenia oraz din iloscia koper-  przygotowaniu. Przytogztutaj jeden przepis na
ku i pieprzem do smaku. Potem napchane ziemplacki tarciocki z bundzem, chav innym (,tar-
niaki przykrywa si brzuszkami i zapieka na ciocki z dyni”) wystepuje rOwnie ser owczy,
rumiano. Bryndz mazna oczyw§cie kompono-  bryndza. Bardzo proste do przydzenia,plac-
wa¢ z innymi dodatkami wediug upodaba ki tarciocki z serem” robi sk z utartych ziem-
i fantazji przygotowujcego; z uyciem maje- niakdéw, bez odcedzania wody. Do 1 kg tak
ranku, kminku czy posiekanej natki pietruszki. przygotowanej masy ziemniaczanej dodaje si
Kolejna potrawa z ziemniakéw to wspo- 30 dag drobno pokrojonego bundzu, 3 jeszcze
mniane wczéniej ,dziadki” . Tutaj do garnka drobniej pokrojone cebule oraz 7éttka utarte
Z ugotowanymi, ale nie odcedzonymi ziemnia-z soh. Wszystko oczywicie trzeba wymiesza
kami naley dosypa@ szklank maki, wszystko = Potem nalgy ubi¢ pozostawione biatka jajek na
dobrze rozmiesza posolt, a potem eigle mie-  piarg, dod& ja do caldci, lekko wymiesza
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fot.

Fot. 7 i 8. Bundz
Fot. 9. Bryndza
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i pozostaje ju tylko usmay¢ placki na oleju. Z ,przer@&nych r&nosci”, np. z pozostakri

| juz prawie na zakiczenie tego prze- z obiadu i innych positkéw, umighie sprepa-
gladu potraw tradycyjnej kuchni goralskiej rowanych, zagszczonych, przyprawionych
z produktami z mleka owiec chciatbym zareko-i wymieszanych.
mendowa ,géralski brzuch” — potrave, ktorej Na sam koniec zostawitem sobie, nie bez
nazwe tatwiej bedzie objdni¢ juz po podaniu  powodu, opis potrawy o podwdjnie owczym cha-
najwazniejszych regut jej przygotowania. Ze rakterze, w ktorej wykorzystuje ¢sii zentye
szklanki kwanego mleka (mze by zgtyca), ijagnigcing, czyli ,jagniecing na zentycy”. Na-
maki i 2 jajek ugnié¢ geste ciasto, posdj roz-  lezy ugotow& w wodzie co tylko s da uskubac
watkowa® i uformowa& dwa placki wielkdci z tuszki jagnicej (kawatek topatki,zeberka,
patelni. Drugi krok to przygotowanie nadzienia ogon, nerk) z r&nymi przyprawami do smaku
z bundzu pokrojonego w kostk(1/2 kg), wy-  (sOl, czosnhek, cebula, ziarnko jalowca, kminek).
mieszanego z 2 jajkami, kminkiem i gotlo  Kiedy wszystko zmgiknie, zalg kwasna zenya,
smaku oraz drobno pokrojprcebulla. Na roz-  podbt smietara z maka, a potem jeszcze datla
topione na patelni masto palg jeden placek, gnieciony czosnek i ugotowane ziemniaki. Poda-
na niego roztgy¢ nadzienie i przykry drugim  wac z porcjami jagrgciny z kostkami.

plackiem. Piec pod pokryvikaz sig zarumieni Potrawa ta niech stanowi cav rodzaju
placek od dotu, potem caloodwrdck i piec jww  klamry spinajcej oméwione tutaj potrawy tra-
bez przykrycia. Podawanalezy z suréwkami. dycyjnej kuchni géralskiej z przetworéw mleka

Takie s ogllne ramy czy podstawowy owczego z potrawami z gga owczego, ktére
wariant przygotowania ,goralskiego brzucha”. chciatbym przyblty¢é w drugiej czsci opraco-
Natura tej potrawy jest taka jak goéralskiegowania.
brzucha — ,wszystko siw nim zmigci”. Fanta-
zja i upodobania przygotowagego oraz aktual- Opracowano na podstawieWanda C;ubernatowa (2008).
na zasobn@ kuchni okrélajq, zZ czego Wyrabia- Goralskie jadto na co dzie od swieta. Swiat Ksiazki,
ne jest ciasto, a nadzienie ma komponowa  ‘Varszawe.

Fot. 10. Pierogi z bryndzposypane B i g 1
startym oscypkie! M sais \r,-

Fot. 11. Kluski sieftioki z bryndz

Zdjecia zamieszczone w artykule:

fot. 1, 3, 11 — L. Horwath (©www.potrawyregionalpg;
fot. 2 — B. Borys

fot. 4, 5, 6, 7 — K. Furczpo

fot.. 8, 9 — L. Kmak

fot. 10 — A. Petryla (Nowy Targ)
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