BRONISLAWA KOPCZYNSKA-JAWORSKA
OWCZE SERY ZDOBIONE Z KARPAT

Jednym z podstawowych dzialéw wysokogorskiej gospodarki pasterskiej jest
wyrdb sera z owczego mleka. Wérdd rozmaitych odmian sera rozrozniamy w zalez-
noéci od wydzielania sernika: sery stodkie, czyli podpuszczkowe, i sery kwadne,
czyli twarogowel. Na szatasach karpackich wyrabia si¢ wylacznie sery podpuszcz-
kowe. Odbicie tego znajdujemy w nazewnictwie, gdyz ser stodki nosi na Podhalu
po prostu nazwg syr, podczas gdy dla kwadnego sera krowiego dodaje si¢ okreslenie
krowski syr2.

Podpuszezka, a wladciwie znajdujacy si¢ w niej enzym podpuszczkowy, powo-
duje wydzielanie sie¢ sernika z mleka, czyli jego krzepnigcie. Przebieg krzepnigcia
zalezy w wysokim stopniu od skladu chemicznego podpuszczki. Najwicksze ilosci
podpuszczki naturalnej znajduja si¢ w Zotadku mtodych zwierzat ssacych3. Gérale
polscy w charakterze podpuszczki uzywaja klogu (klagu)4. Jest to rozprowadzona
woda tre§¢ zotadka lub tez skora z zoladka ciclgcia karmionego wylacznie mle-
kiem 5,

Wsréd seréw podpuszczkowych wyrdzniamy sery migkkie, zawierajace duza
iloé¢ serwatki, oraz sery twarde, przewaznie suszone. W karpackiej gospodarce
szalasowe] powszechnie wyrabiany jest ser miekki, z ktérego po poddaniu go natu-~
ralnemu procesowi fermentacyjnemu oraz po zasoleniu robiona jest bryndza.
Mniej rozpowszechniona jest umiejgtnosé wyrobu seréw twardych z masy parzonej,
solonych i czgsto wedzonych. Masa serowa po sparzeniu nabiera elastycznosci

1 L. Bier, Sery polskie, ,Zdrowie”, 1926, s. 622; J. Licznerski, Praktyczne serowarstwo,
wyd. 2, Warszawa 1951,

2 Byloby rzecza cickawa przebadad, czy na Podkarpaciu wyrabiany byl dawniej ser twaro-
gowy z mleka kwasnego i od kiedy si¢ rozpowszechnil. Poréwnaj K. Moszynski, Kultura ludowa
Slowian, cz. 1, Krakéw 1929, s. 269. Licznerski za ojczyzng serowarstwa w Polsce uwaza Karpaty,
przy czym do serowarstwa zalicza jedynie sery produkowane przy uzyciu podpuszczki (Licznerski,
op. cit., s. 1).

3 W. Klecki, O serowarstwie, [w:] Encyklopedia rolnicza, t. 9, Warszawa 1900, s. 678, 681.

4 M. Matlecki, K. Nitsch, Atlas jezykowy polskiego Podkarpacia, Krakéw 1934, mapa 175.

5 Patrz opis wyrobu klagu: J. Krélikowski, Oszczypek (szkic monograficzny), ,,Wierchy”,
R. 2: 1924, s. 41; Klecki, op. cit., s. 691; Moszynski, op. cit., s. 269.
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i mozna ja dowolnie ksztaltowad. Ze wzgledu na atrakcyjna pod wzgledem plastycz-
nym forme i ciekawa role gospodarcza i zwyczajowa seréw zdobionych chcieliby$my
w tym miejscu po§wieci¢ im nieco uwagi, tym bardziej ze ze wzgledu na przemiany
zachodzace od dluzszego czasu w gospodarce serowarskiej® przestaje si¢ sery te
wyrabia¢ i by¢ moze w ciagu najblizszych lat zdobione serki owcze przejda do
przeszioSci.

1. RODZAJE TWARDYCH SEROW I ICH WYROB

Jak juz moéwilismy, umiejetno$é wyrobu bryndzy jest w Karpatach powszechna,
natomiast sery twarde wyrabiane sa tylko w niektérych okolicach. Na podstawie
posiadanych materialdéw mozemy wyrézni¢ wéréd nich: a) sery ksztaltowane ,,z wol-
nej reki”, b) sery w ksztalcie kregéw, formowane w okraglych obreczach oraz
c) mate sery odciskane w drewnianych foremkach.

Do grupy pierwszej zaliczymy huculskie baranczyki i koldczi oraz stowackie
parenice i korbaczyki.

Wedtug opisu Harasymeczuka i Tabora na HuculszczyZnie gotowano w Zentycy
nieco skisty ser, z ktérego normalnie wyrabiana jest bryndza. Po zagrzaniu ugnia-~
tano ser w re¢kach, zeby stal sig jak najbardziej elastyczny. Baranczyki, czyli figurki
zwierzat, formowat pasterz od razu, celem wyrobu koldcza robiono z sera co$
w rodzaju okragltego placka z otworem po$rodku. Obracajac serek zatkniety na
patyk owijano go nitkami ciagnacego si¢ sera. Po zdjeciu z patyka przyciskano
koldcz re¢ka, nadajac mu odpowiednia forme, a nastgpnie zaréwno koldczi, jak
1 zwierzatka z sera — wkladano do roztopionego masta, w ktérym wyréwnywaly
si¢ §lady lepienia, a nadto wyroby nabieraly zlocistego koloru?.

Parenice wyrabiane sa na Stowacji wylacznie w dolinie Hronu w okolicy miast:
Zwolenia i Brezna 8. Scigte mleko wyjmuje si¢ na plachte i po odcieknieciu zostawia
na 10—12 godzin. Nastgpnie lekko sfermentowany ser kraje si¢ w male kawatki
i zalewa wrzatkiem. Pod wplywem goracej wody ser topi sie jak wosk, a pasterze
biora kawalki sera i wyciagaja na dlugiej desce na ksztalt wstazek. Nastepnie pas
sera zwijaja ku Srodkowi, jedng polowe w jedng strone, a druga w druga strong.

6 Na tak zwanych ,nowych terenach wypasu” w Bieszczadach i Beskidach Sadeckich, gdzie
organizowany jest wypas pod kontrola instruktoréw rolnych, hodowlanych i mleczarskich, robione
sa préby zorganizowania o$rodké6w serowarskich uprzemystowionych, w zwiazku z czym baco-
wie produkuja przede wszystkim ser migkki, ktory latwiej sprzedaé do mleczarni. Ponadto zaloga
szalasu otrzymuje wynagrodzenie pienig¢zne i nie oplaca jej si¢ produkcja ser6w wymagajacych
wiecej pracy.

7 R. Harasymczuk, W. Tabor, Etnografia polonin huculskich, Lwéw 1938, s. 21;
W. Szuchiewicz, Huculszezyzna, t. 1, Lwbw 1902, s. 258,

8 O. Laxa, Ovéi syrarstvi na Slovacku, ,Letalek zemského miékaiskeho spotku pro mar-
karbstvi moravské v Brng”, t. 1: 1909, s. 12, Patrz tez mapa zasiggu wystgpowania parenic w arty-
kule Z. Holub-Pacewiczowa, Pastierstvo v Nizkich Tatrach, ,Sbornik Muzealnej Slovenskej
Spolotnosti”, t. 27-28: 1933-1934, s. 138.
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W ten sposdb powstaja dwie polaczone ze sobg w ksztalcie litery ,,S” gométki,
ktére zwiazuje si¢ razem laficuszkiem uplecionym réwniez z wyciagnigtej nitki
serowej. Gotowa parenice kladzie sie na pdét godziny do roztworu soli, a potem
wedzif.

W podobny sposéb wyrabiane sa na stowackiej Orawie korbaczyki (warkoczyki)
plecione z nitek sera. Prawdopodobnie w ten sam sposéb robione byly ,,plecionki
z sera, ozdobne siatki i baty”, o ktérych wspominaja w potowie XIX w. autorzy
opisujacy Tatryl®. Zaréwno parzenice, jak korbaczyki mato wysuszone i krétko
wedzone szybko ulegaja zepsuciu i nie nadaja si¢ do przechowywaniall.

Druga grupe suchych seréw stanowia sery okragle formowane w obrgczach.
Spotykamy je na Batkanach pod nazwa kaszkawal u Albanczykéw i Arumundwl2
oraz u Serbowl13. Sery te robili rowniez przed ostatnia wojng pasterze macedoniscy
wypasajacy w Rumuniil4. Podobne sery wyrabiali réwniez pasterze rumunscy
- w Moldawii (region Vrancea) i szeklerscy w Siedmiogrodzie, ponadto pasterze
huculscy w Beskidach Wschodnich.

Szeklerzy formuja ser w obreczy lubianej o nazwie sdjtkava. Ser wyrabiaja
rekoma, przy czym obsgcz ustawiona jest na specjalnym stole zwanym krinta.
Wyrabianie ma na celu usunigcie z sera wszystkiej serwatki, ktora splywa z krinty
specjalnym ujSciem!s. Sery te sa obsuszane, a o ile maja byé przechowane na zimg
— to rowniez wedzone.

Forma moldawska fipar de cas o srednicy okolo 15 cm ma rodzaj zdobionego
wieczka, przy pomocy ktorego na wyrobionym serze odciskany jest ornament
(ryc. 1). W dalszym etapie ser kladziony jest do roztworu soli, a nastepnie wedzony16.
Podobne formy znamy réwniez z reprodukcji z Huculszezyzny (ryc. 2), nie wiemy
tylko, w jaki sposdb byt w nich przyrzadzany ser. Posiadaly one zdobiony zar6wno
spod, jak i wierzch. By¢ moze, odciskano w nich wzory na powyzej opisanych kota-
czachl?,

9 Laxa, op. cit., s. 14,

10 7. Pauli, Tatry Galicyjskie pod wzgledem geograficznym, historii naturalnej i etnografii
opisane, ,Lud”, t. 5: 1899; L. Zejszner, Podhale i pétnocna pochylosé Tatrdéw, czyli Tatry Polskie,
,Biblioteka Warszawska”, t. 46: 1851 (2), s. 521.

11 Wyrdb parenic w latach po ostatniej wojnie zostat prawie zupelnie zarzucony. Pewne
ilosci parenic 1 korbaczykdow wyrabiaja obecnie niektére wsie, jak np. Zazriva na Orawie, wylacznie
na sprzedaz w miastach i osrodkach wczasowych.

12 K. Kadlec, Valasi a vala$ské prdvo v zemich slovanskych a uherskych, Praha 1916, s, 125-126,

13 Krolikowski, op. cit., s. 43.

14 T. Morariu, Vieata pastorald in Muntii Rodnei, Bucuresti 1937, s. 197-198.

15 L. K. Kovacs, A balvdnyosvdraljai fejos juhdszat, ,Neprajzi Tabulmanyok”, Budapest
1947, nr 2 tabl. IIL.

16 Wedlug zbiordéw i informacji z Muzeum Satului w Bukareszcie.

17 1. Wegrzynowicz, Zdobienie serkéw owczych, ,Polska Sztuka Ludowa”, R. 9: 1955,
or 1, ryc. 2; E. Frankowski, Polska sztuka ludowa, [w:] Wiedza o Polsce, b. r., s. 360,
ryc. 39.
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W literaturze czechostowackiej spotykamy wzmianki, ze ,,dawniej” wyrabiano
na Stowacji ser bochnikowy, ale produkcja jego z czasem zanikla. Poniewaz pisze
o nich zaréwno w roku 1909 O. Laxa!8, jak i w 1925 V. Macha!9 jako o rzeczy
minionej, trudno sie zorientowac, w jakim czasie byly wyrabiane. Macha pisze,
Ze przypominaly one ser trapistow, i twierdzi, Ze byly robione pod wplywem szkét
gospodarczych. Jednakze wedtug informacji b. kustosza Liptowskiego Muzeum
wzmianki o bochnikovym udenom syre znajduja si¢ w materialach archiwalnych
z XV i XVI w.20

Ryc. 1. Forma na ser z regionu Vrancea. Rumunia. Wg Folk Art in Rumunija, Bucharest 1955

Wreszcie w Polsce wyrabiano podobne sery, bruski, w drugiej potowie XIX w.
w Tatrach na hali Pysznej2l, a w latach tuz przed I wojng $wiatowa réwniez na
hali Kondratowej22. Ponadto do lat miedzywojennych w Gorcach oraz w Beskidzie
Wyspowym, gdzie nazywano je syrkami?3.

18 Laxa, op. cit., s. 14.

19 V. Macha, Pastevnictvi na Slovensku, Praha 1925, s, 110.

20 Protocollos Comitatis Liptoviensis—inf. dr M. Huski.

21 M. Steczkowska, Obrazki z podrézy do Tatrdw i Pienin, wyd. 2, Poznah 1872, s. 125;
J. Konopka, Gospodarstwo gdrskie, [w:} Encyklopedia rolnictwa, t. 2, Warszawa 1874, s. 819;
Z. Hotub-Pacewiczowa, Osadnictwo pasterskie i wedrowki w Tatrach i na Podtatrzu, Krakow
1931, s. 101; Krélikowski, op. cit., s. 40.

22 B. Kopczynska-JYaworska, Gospodarka pasterska w Beskidzie Slgskim, ,,Prace i Materialy
Etnograficzne”, t. 8-9: 1951, s. 311.

23 L. Wegrzynowicz, Szafasnictwo w Limanowskim Beskidzie Wyspowym, ,Prace i Materialy
Etnograficzne”, t. 10 (1): 1952-1953, s. 33.
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Ryc. 2. Formy na sery z Huculszczyzny. ZSRR. Wg Wiedza o Polsce, t. 3, s. 360

Wedtug relacji bacow, ktorzy jeszcze za mtodu trudnili si¢ wyrobem takich seréw,
na brusek brano 6 do 7 duzych lyzek (warzech) Scigtego sera. Po roztrzepaniu wkla-
dano mieko do kotla i podgrzewano. Gdy skrzep podgrzal sie, zbierano go w go-
motke, a nastgpnie wygniatano w regkach na stole oblewajac ciepla serwatka, zeby
nie ostygl. Po czeSciowym wygnieceniu serwatki wkladano bryle sera do obigka
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(poska) i1 ugniatano ja w dalszym ciagu. Zaleznie od iloSci sera powigkszano lub
zmniejszano obwdd oblgka (ryc. 3). Ser przez $rodek przekluwano patykiem, Zeby
serwatka dobrze $ciekla, a nastepnie w miejscu przeklucia odciskano okragly
wzorek, zwany w Gorcach cechq, na Podhalu cyfrq. Po zdjeciu formy brusek wkla-
dano na 24 godziny do rosofu (roztworu soli), a nastepnie wedzono24.

T

Ryc. 3. Forma na brusek. Podhale Muzeum Tatrzanskie nr inw. E/4284/MT
Fot. W. Werner

Trzecig grupe serdw stanowia mate serki odciskane w foremkach (ryc. 4). Sa
to przede wszystkim wrzecionowate oscypki z ornamentem odci§nigtym za pomoca
obraczkowatej foremki. Serki te mozna spotka¢ na ograniczonym terenie Karpat
Zachodnich wraz z Tatrami. Na Stowacji spotykamy ostiepki przede wszystkim
na Orawie i Liptowie, zarGwno we wsiach wypasajacych w Wysokich, jak i Nis-
kich Tatrach, we wsiach wypasajacych w Wielkiej i Malej Fatrze oraz na
Pohroniu, w okolicy Brezna. O ile nam wiadomo, nie spotyka si¢ ich zupelnie na
wschod od Liptowa i doliny Hronu, jak rowniez nie ma ich w najdalej na zachéd
wysunigtej czeSci Stowacji i na WoloszczyZznie Morawskiej. Na terenach tych wy-
rabiany jest wylacznie ser na bryndze.

W Karpatach Polskich oszczypki najbardziej rozpowszechnione sa w Tatrach;
mozna je jednak spotka¢ rowniez na szatasach w Gorcach, w Beskidzie Wyspo-
wym oraz w pasmie Babiogdrskim i wschodniej czeSci Zywiecczyzny. Na tych
ostatnich terenach wyrabiane sa wylacznie na szatasach owczych, podczas gdy na
szalasach mieszanych krowio-owczych wyrabiane jest masto i ser na bryndze, po-

24 Qpis wyrobu wedtug relacji bacy Ksiedzularza z Poronina: Archiwum Zaktadu Etnografii
U. L. nr inw. 482, i bacy Guziaka z Obidowej, A. Z. E. nr inw. 2037 i 2040. Por. Klecki, op. cit.,
s. 844.
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dobnie jak przed I wojna $wiatowa w Beskidzie Slaskim25. W Tatrach nie robiono
do niedawna oszczypkéw na najwyzej polozonych halach, jak hala Pigciu Stawow
czy za Mnichem, gdzie ze wzgledu na brak drzewa nie bylo ich czym wedzic.
Przy wyrobie oszczypkéw $cina si¢ mleko podpuszczka, a nastgpnie roztrzepuje
i zbiera skrzep. Zebrane kawalki sera po trochu wyjmuje si¢ i naklada do za-
wczasu przygotowanego naczynia. Na Podhalu baca kiadzie ser do czerpaka, w kto-
rym rozdrabnia go palcami wyciskajac serwatk¢. Na Stowacji uzywa do tego celu

Ryc. 4. Foremka na oszczypek, Ciche, Podhale 1952

Fot. W. Tomaszkiewicz

specjalnego naczynia z otworem w dnie, zwanego tlociar lub tlaciar. Podobne na-
czynie, zwane klacik, uzywane jest réwniez na Zywiecczyznie na przygranicznych
halach (obserwujemy tam ozywione kontakty polsko-orawskie). Gdy ser jest do-
statecznie wygnieciony, baca wyrzuca go z czerpaka na dlon i formuje w kule,
ktdéra kladzie nastepnie do kotla z wrzaca wodsa. Po sparzeniu wyjmuje ja i wy-
gniata w dalszym ciggu serwatke, parzac ser co kilka minut, azeby nie wystygt
(w czasie wyrabiania oszczypek parzony jest do dziewigciu razy). Pod wplywem

25 Por. S. Flizak, Z zycia gérali gorczanskich, ,,Wierchy”, R. 14: 1936, s. 72; Wegrzynowicz,
op. cit., s. 32-34; A. Kutrzebianka, Zycie pasterzy w pasmie babiogdrskim, ,Gronie”, 1938, s. 52;
W. Kubijowicz, Zycie pasterskie w Beskidach Magdrskich, Krakow 1927, s. 17 i 41; Kopczyh-
ska-Jaworska, op. cit., s. 245.
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parzenia i wygniatania ser robi si¢ migkki, elastyczny i zwarty. Gdy ser jest dosta-
tecznie twardy, baca wyrabiajacy oszczypki przekluwa kule sera cienkim patykiem
lub czeéciej drutem i w dalszym ciagu wygniata serwatke, ktora wyplywa ze §rodka
sera po drucie. Przeklutej kuli pasterz nadaje powoli ksztalt owalny, przy czym
zaklada na $rodek sera obraczkowata, dwudzielna foremke i formuje w stozki
wystajace konce. Gdy serek jest juz uformowany, pasterz wyjmuje drut, ktérym
ser jest przekluty, w otwory po drucie zaktada rozetkowate wzorki, koricowki,
1 zdejmuje forme¢. Gotowy oszczypek z odciSnigtym wzorem jest jeszcze raz pa-
rzony, a nastgpnie myty w zimnej wodzie i utozony w naczyniu z roztworem soli.
Na skutek moczenia w soli, czyli bejcowania, serek si¢ do reszty odwadnia i row-

Ryc. 5. Formy na ser papusa. Rumunia. Wg Folk Art in Rumunia, Bucharest 1955

Fot. B. Jaworska

nomiernie zasala, jednakze podczas tego zabiegu grubieje na nim skoéra26. Po za-
soleniu serki ukladane sa pod dachem szalasu, gdzie wedza sie w dymie ogniska
od trzech dni do dwdch tygodni, co uzaleznione jest od utrzymywania w szalasie
ognia, a wiec i dymu.

Oszczypki stowackie maja ksztalt elipsoidalny i wedzone sa w specjalnych
uchwytach, robionych dawniej z tyka leszczynowego wiazanego na krzyz, a obec-

26 Klecki, op. cit., s. 727.
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nie z kwadratowej szmatki z dziura w $rodku, uwiazanej za cztery rogi do preta,
na ktoérym oszczypki sie zawiesza27.

W podobny sposéb, jak oszczypki, robione sa z resztek sera figurki zwierzgce
odciskane w specjalnych foremkach, jak rowniez serki w ksztalcie serduszek. Serki
te — zaréwno w Polsce, jak i na Stowacji — wyrabiane sa w tych samych stro-
nach, co oszczypki. Jedyna réznica w technice ich wyrobu polega na tym, Ze serki
gorczanskie w odroznieniu od pozostalych terenéw nie sa wedzone, tylko obsu-
szane. Z innych okolic Karpat znamy odciskane w prostokatnych foremkach serki
papusa w Rumunii28. Zaréwno wierzch, jak i spod serka jest bogato zdobiony
(ryc. 5). Wystepuja one na matym obszarze wschodniej czeSci Karpat Potudnio-
wych, w regionie Vrancea.

II. WYROB 1 ZDOBIENIE FOREMEK NA SERY

Do wyrobu foremek uzywa sie prawie wylacznie drzewa jaworowego, ktore
nic wplywa ujemnie na smak sera.

Na Podhalu do wyrobu. oscypiorki (foremki na oszczypek) bierze si¢ duze drze-
wo, tak aby z przecigtego pnia mozna bylo zrobié cztery foremki. Wydawaloby
sig, ze proSciej byloby robié cylindryczna foremke ze $rodka pnia, ale foremka
wycigta réwnolegle do stoja rozprostowuje sie. Jezeli foremke robi sam baca, wy-
konuje ja cala rgcznie. Najpierw okrzesuje ja z wierzchu nadajac jej ksztalt walca
lekko wypuklego w potowie wysokosci. Nastgpnie wierci mozliwie duzym wiert-
tem dziur¢ w $rodku foremki i przecina ja na dwie czgséci?®. Gotowa foremka ma
ksztalt pierScienia okoto 7 cm S$rednicy, wysoko$ci 7—8 cm i grubosci $cianek
dochodzacej do 1 cm (ryc. 6, 7). Przed przystapieniem do rzezbienia wzoru fo-
remke gotuje si¢ okoto pdt godziny w wodzie, azeby drzewo nabralo elastycznodci
i nie tupato sig. Po wygotowaniu przystepuje baca do rzeZbienia (czasem jeszcze
zanim drzewo wyschnie). Najpierw rysuje wzér oléwkiem, a nastgpnie zaczyna
rzezbi¢ zwyczajnym nozem goéralskim roboty kowalskiej, ktdry ma ostrze lekko
wygigte do gory i ostry czubek. Przy rzezbieniu foremki nieprzydatne sa dtuta
rzezbiarskie, gdyz foremke o ksztalcie poikolistym rzezbi sie w $rodku, po wklgstej
stronie, i dlutem trudno operowaé. Foremki na oszczypki w wigkszo$ci robia sa-
mi pasterze. Na Podhalu jest co prawda kilku zawodowych rzezbiarzy, kt6rzy
trudnia si¢ réwniez ich wyrobem, ale pokrywaja oni zaledwie czgé¢ zapotrzebo-

27 B. Kopczynska-Jaworska, Materidlie k Stidiu pastierstva na Slovensku, ,Slovensky
Narodopis”, R. 7: 1959 nr 3, ryc. 4.

28 Foremki na serki papusa robione sa w Rumunii z drzewa lipowego.

29 L. Wegrzynowicz podaje spos6b wyrobu foremki na oszczypek w Limanowskiem,
gdzie rowki dzielace pasy ornamentéw wycina si¢ przed rozcigciem foremki; Wegrzynowicz,
Zdobienie seréw..., s. 7.
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wania30. Rzemieélnicy tocza foremki na tokarni i tylko rzezbig recznie, réwnieZ
zwyczajnym nozem. Niekt6rzy bacowie czy juhasi wyspecjalizowali si¢ w wyrobie
foremek i robia je dla siebie i innych. Wyréb foremki wynagradzany jest zwykle
oszczypkami (za jedna foremke daje si¢ 1—2 oszczypkow).

Znacznie trudniejszy jest wyrob foremki na zwierzeta. Przy wyrobie specjalng
trudno$¢ osobie niewprawnej sprawia wykonanie foremki tak, aby obie potéwki
byly identyczne, gdyz inaczej figurka z sera nie chce sta¢. Po przycigciu prosto-
katnego klocka z drzewa przecina si¢ go wzdluz na potowe. Potem odrysowuje
si¢ kontur zwierzecia wedlug szablonu uwazajac, azeby druga polowa klocka do-

Ryc. 6. Cyfra na brusek. Koscielisko, Podhale 1820. Muz. Tatrz. E/4235
Fot. W. Werner

kladnie pasowala. Nastepnie wycinana jest obwédka, czyli zasadniczy ksztalt,
i przystgpuje si¢ do drazenia foremki w glab. Wprawny rzezbiarz rzezbi na oko,
mniej wprawny robi odciski z ciasta, zeby zobaczy¢, czy obie strony sa jednakowe.
Formy zwierzat drazone s diutami. Niektorzy zawodowi rzezbiarze maja diuta
rzezbiarskie, inni sporzadzaja je sami z kawatkéw blachy, starych brzytew itp.31

30 Na Podhalu foremki wyrabiajg migdzy innymi Wojciech Blaszak, zwany Bascorz, z Chocho-
towa i ,Pieter” Kaminski z Cichego.

31 Np. Bascorz ma komplet wiedenskich diut rzezbiarskich kupiony jeszcze w latach dwu-
dziestych.
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Ladna foremka jelenia zaleznie od wielkosci kosztuje na Podhalu obecnie 3—4
oszczypkow. Foremka serca tylko pét oszczypka32.

Techniki zdobienia. Przyjmujac podziat technik snycerskich zastosowany
przez Gladysza33 wyodrebni¢ mozna nastepujace techniki podstawowe przy zdo-
bieniu foremek na oszczypki: technika widérowa zwykla (polegajaca na Zztobieniu
rowkow nozem), technika krystaliczna (polegajaca na wyzynaniu ostrostupow)
oraz technika zwana przez Matlakowskiego oko 34 (polegajaca na drazeniu owal-
nych lub okraglych zaglebien). W wyniku tych dwéch ostatnich zdobin na po-
wierzchni oszczypka powstaja po odcisnieciu wypukle ornamenty.

Ryc. 7. Cyfra na brusek z drugiej strony. Koscielisko, Podhale
Fot. W. Werner

W foremkach na serca, parzenicorkach, spotykamy oprocz powyzszych tech-
nike widrowa, klinowa, polegajaca na wycinaniu i wytlupywaniu tréjkatnych kli-
nikéw oraz technik¢ rytu poltaczona z technika wrabkowa spotykana poza nimi
w gwiazdach na sosr¢bach doméw.

32 Zawodowi rzezbiarze najcze$ciej robia czerpaki, gdyz do wyrobu ich potrzebna jest tokarnia,
poza tym czerpaki predzej si¢ niszcza i wigksze jest na nie zapotrzebowanie. Foremka na oszczypek
jest atwa do zrobienia, a jeleniorka czy kaczka starczy na kilka pokolefi.

33 M. Gladysz, Goralskie zdobnictwo drzewne na Slqsku, Krakow 1935.

34 W. Matlakowski, Zdobienie i sprzet na Podhalu, Warszawa 1901, s. 24,
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Przy ozdabianiu foremek na zwierzeta stosowana jest przede wszystkim tech-
nika widrowa zwykla i klinowa oraz technika wrabkowa; zdobing w ten sposéb
wykonana nazywa Matlakowski jamkaq3>.

Jezeli chodzi o nazwy poszczegdlnych zdobin, ktére spotykamy obecnie na
Podhalu, to zwiazane sa one na ogdt z technika wykonania albo z ksztaltem or-
namentu. Przy czym nazwy spotykane obecnie nie nawiazuja do tych, ktére podat
w swej pracy Matlakowski.

Wypukio na oszczypku odbijajace si¢ ostrostupy czy koétka lub owale nazywaja
gorale cenckami lub rzadziej seckami albo kukielkami, na parzenicy — okienkami.
Cencki moga by¢ okragle lub graniaste, przed 1 wojna §wiatowa robiono je réwniez
ze splaszczonymi czubkami36. Wszelkie wrabki rownolegle powstale w wyniku
stosowania techniki widrowej okreslane sa nazwa karbikow. Jezeli powstala kratka
jest zblizona ksztaltem do rombu, nosi nazwe ryzy czy rantlik. Podana przez Matla-
kowskiego na oznaczenie tego ornamentu nazwa recica nie jest obecnie uzywana37.
Czesto spotykany ornament w postaci zabkowanego wezyka nazywany jest kro-
kiewka lub podwdjna krokiewka38. Czasem nie rozrdzniajac linii falistej od zabko-
wanej nazywaja gorale powyzszy ornament gadzikiem39. Pospolity ornament w ksztal-
cie rozety, nazywany przez Matlakowskiego gwiazda, na foremkach okreslany jest
jako kéfko géralskie. Woluty wystepujace réwniez na parzenicach niektorzy gorale
nazywaja sfimokami, ale wigkszo$¢ nie zna zadnej nazwy na ich okreslenie. Podob-
nie teZ nie maja specjalnych nazw ornamenty na zwierzetach.

Kompozycja. Ornament na oszczypkach ukltada si¢ w pasy poprzeczne, przy
czym spotyka si¢ podzial na trzy lub pie¢ paséw elementéw zdobniczych. W zalez-
nosci od ilosci paséw z wypuklym ornamentem (cenckami) gérale podhalanscy
nazywaja foremki jedno- lub trzyrzgdéwka (pasy skrajne maja na ogoét nikty wzorek
stanowiacy tylko obramowanie dla zasadniczego ornamentu).

Opierajac si¢ na tym podziale wyr6zniliSmy siedem zasadniczych typéw kompo-
zycji ornamentéw spotykanych na oszczypkach polskich i stowackich 40,

O ile mozna wnioskowaé z ogdlnikowych metryk muzealnych, czesto nie dato-
wanych i bez lokalizacji, najczgéciej spotykana foremka w drugiej potowie XIX
i na przetomie XX w. na Podhalu byta trzyrzeddowka. W przewazajacej liczbie tych
foremek $rodkiem ich biegnie pas czworokatnych ostrostupéw, a po bokach dwa

35 Matlakowski, /. c. :

36 Oszczypek z takim ornamentem reprodukuje z Zakopanego z 1892 r. M. Wawrzeniecki,
Serek owczy z Zakopanego, ,,Wista”, t. 7: 1893, s. 439.

37 We wsi Ciche recica oznacza przetak z duzymi otworami.

38 Nazwa kfokiewka wystgpuje réwniez w Beskidzie Wyspowym; Wegrzynowicz, op. cit.,
s. 11.

39 Matlakowski nazywa wezyk warkoczykiem (Matlakowski, op. cit., s. 22).

40 W zbiorach Zespotu Etnograficznego IHKM PAN w Lodzi znajduje sie 128 rysunkéw
i fotografii ornamentéw: w tym z Karpat Polskich 50 wzoréw (32 z Muzeum Tatrzanskiego,
a 18 rysunkéw z wlasnych badan terenowych) oraz 78 rysunkoéw ze Stowacji (52 ze zbioréw SNM
w Martinie, 18 ze zbioréw Liptowskiego Muzeum w Ruzomberku i 8 z badan wlasnych).
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Tabl. 1. Wzory z foremek na oszczypki:

1 — Selce, Stowacja ok. 1901. SNM w Martinie nr inw.192; 2 — Ciche, Podhale 1952. Wi bacy J. Ster-
culi; 3 — Ciche, Podhale 1954. W1, bacy Kréla; 4 — Pokryvac na Orawie, Slowacja. SNM w Martinie nr
inw. 180; 5 — Demciny, Slowacja. SNM w Martinie nr inw. 170; 6 — Strelniki, Stowacja 1957. Wi. bacy

Etnogratia polska, t. V. 14
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Tabl. II. Wzory z foremek na oszczypki:

1 — Myto. pow. Dumbierem, Stowacja 1957. W1, bacy; 2 — Pokryvac na Orawie, Slowacja. SNM w Mar-

tinie nr inw. 187; 3 — Wychodna na Liptowie, Slowacja. Liptowskie Muzeum nr inw. 1692; 4 — Litov-

ska Tepla, Slowacja. Liptowskie Muzeum nr inw. 34644; 5 — Ciche, Podhale 1954. W1, bacy K. Dlugo-
polskiego; 6 — Ciche, Podhale 1954. W1. bacy Krdla
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rzedy wypuklych kolek czy owali. Pasy obrzezajace bywaja rdézine: albo kratka,
karbiki uko$ne, czy wreszcie rodzaj choinki (cetynka). W starszych foremkach
przewazaja krokiewki z pojedynczej lub paru réwnolegtych kresek. Jest rzecza
ciekawa, ze wérdd zlokalizowanych foremek tego typu najstarsze pochodza ze wsi
Stare Bystre (1850 r.), Dzianisz (1870 r.) i Ciche (ok. lat 1900 i 1913) oraz z Ratutowa
(1912 r.), a podobne foremki robione sa wspodlczeSnie rowniez w Cichem (tabl. 1 3).
Swiadczyloby to chyba o zachowywaniu wzoréw z pokolenia na pokolenie.

Typ foremki najbardziej rozpowszechnionej obecnie na Podhalu to jednorzg-
déwka z ostrostupami romboidalnymi (tabl. I 2, 3). Pasterze twierdza, ze latwiej
i ekonomiczniej jest robi¢ jednorzedowy oszczypek, gdyz na trzyrzedowy wychodzi
wigcej sera. Foremki trzyrzgdowe sa zwykle szersze, poza tym trudniej taki szeroki
wz6r odcisnaé. Na oszezypek zdaniem pasterzy lepszy jest wyrazny ornament, gdyz
drobnego czesto nie zna¢ po odci$nieciu4l. Foremki typu trzyrzedowego uzywane
sa na Podhalu od konca XIX w., mozna je takze spotkaé gdzieniegdzie na Stowacji
w okolicy Ruzemborka czy na Orawie (tabl. I 1).

Pospolita foremka na Liptowie i Orawie slowackiej jest trzyrzeddéwka, ktora
w §rodku ma pas stozkéw o podstawie romboidalnej, a po bokach dwa rzedy
ostrostupéw o podstawie kwadratowej (tabl. I 4). Tego typu foremek po polskiej
stronie Karpat nie spotykamy.

W dolinie Hronu sa réwnie pospolite foremki jednorzedowe, w ktorych wypukly
ornament wykomponowany jest w ksztalcie owali (tabl. 1 5, 6). Odmiana tego typu
s3 foremki bez owali z ornamentem wypukltym w formie gwiazdy (tabl. 1I 1). Po-
dobnie jak i foremki poprzednio omawiane mozna je spotka¢ tylko w Stowagcji.

Obok tych dwoch najbardziej rozpowszechnionych typow ornamentow spoty-
kamy jeszcze na Slowacji trzyrzedéwki z ostrostupéw o kwadratowej podstawie,
nawiazujace do trzyrzegdowek spotykanych na Liptowie i Orawie (tabl. II 3, 4).
W polskich zbiorach znajduje si¢ wyjatkowo jedna taka foremka zakupiona w Dzia-
niszu 42, By¢ moze zrobiona zostala na wzér stowackich, czy tez zakupiona u tam-
tejszego pasterza, gdyz hale, na ktoérych bacuja bacowie z Dzianisza, sasiaduja
z halami liptowskimi.

Na zachodnim Liptowie wystepuje jeszcze foremka jednorzedowa, réwniez
Z czterobocznych ostrostupdw, obrzezonych choinkg (tabl. II 5, 6). Foremke tego

typu mozZna tylko wyjatkowo spotkaé na terenie polskim43. W Muzeum Tatirzan-
" skim znajduje si¢ duza forma tego typu z napisem ,,Jan Slodicka” 44, Sadzac z na-
zwiska, jest ona pochodzenia stowackiego.

Na terenach polskich obok dwdch podstawowych typdéw foremek, dawnego
i wspdblczesnego, oméwionych na poczatku, spotykamy jeszcze foremki kilkurze-

41 Materialy i opinie odno$nie do wyrobu oraz ornament6w na foremkach na sery zbierane
byly przez autorke gléwnie w 1955 r.

42 Muzeum Tatrzaniskie nr inw. 957.

43 Na Podhalu w Zgbie i Cichym oraz na Zywiecczyznie.

44 Nr inw. 2501.
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dowe z ornamentem skladajacym sig z kilku paséw rombéw. Na Podhalu i na
Zywiecczyznie (tabl. II 2) sa one wypukle, a w Gorcach i Beskidzie Wyspowym
zamieniaja si¢ w plaski ornament z tréjkatéw, zwany krokiewkowym4s.

Oprécz foremek na oszczypki uzywane sa specjalne foremki o ksztalcie serco-
watym. Foremki te — zaréwno w zbiorach muzealnych, jak i w terenie — sg o wicle
mniej liczne niz foremki na oszczypki. Jest to zrozumiale, gdyz na wiekszych szata-
sach, gdzie robi si¢ znaczne iloéci oszczypkéw, potrzeba do ich wyrobu duzo fo-

]
ey,

i

N =
NG

\

Ryc. 8. Foremka na serce. Drzianisz, Podhale Ryc. 9. Foremka na serce. Horny Vadicov
ok. 1900. Wi. bacy J. Sterculi na Kisucach, Stowacja 1901. Liptowskie Mu-
zeum nr iow. 236

remek. Spotykamy na jednym szalasie 3—S5 sztuk foremek na oszczypki, podczas
gdy foremek na serduszka i zwierzgta bywa po jednej z kazdego rodzaju 46,
Sercéwki w wielu wypadkach robia sami pasterze, odznaczaja si¢ wigc one duza
prymitywnoscia wykonania i rozmaite$cia motywéw zdobniczych.
Najprostszy typ ornamentu to powtarzajacy sie doSrodkowo motyw serca,
-polaczony rzedami karbikéw (ryc. 8). W zbiorach polskich spotykamy tylko trzy

45 Zobacz We¢grzynowicz, op. cir., tabl. III, motyw 1, 2, 4.
46 W zbiorach Zespotu Etnograficznego IHKM PAN w Lodzi znajduje si¢ 18 rysunkéw fore-

mek na serca z Karpat Polskich i 44 z Karpat Stowackich.
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takie foremki (1 z Podhala i 2 z Gorcow), natomiast sa one bardzo pospolite na
Stowaciji, gdzie w Srodku serca wkomponowana jest zwykle rozeta (ryc. 9). Wsréd
polskich przewazaja foremki posiadajace w gérnej czeéci woluty lub rozety (ryc. 10).
Ten ostatni motyw mozZna tez spotka¢ czasem na Liptowie czy Orawie (ryc. 11).

Wsréd foremek o prymitywniejszych formach spotykamy ornament symetrycz-
ny wzgledem osi podtuznej (ryc. 12, 13). Na Stowacji siedem takich foremek zano-
towalismy w dolinie Hronu. W Polsce foremki takie spotkano w Klikuszowej i Bia-

Ryc. 10. Foremka na serce. Ciche, Podhale Ryc. 11. Foremka na serce. Prybylina, Slowa-
ok. 1900. W} Knapczyka cja. Liptowskie Muzeum nr inw. 34953

tym Dunajcu47. Natomiast ornament z powtarzajacych si¢ geometrycznych wzordw
ulozonych na sercu w pasy poprzeczne, jaki reprodukuje z Dzianisza na Podhalu
L. Wegrzynowicz48, nalezy do rzadkosci (ryc. 14).

47 Znajduja si¢ one w zbiorach Muzeum w Rabce. Foremka z Bialego Dunajca pochodzi
podobno z XVIII w. Do stowackich nawiazuje bardziej foremka z Klikuszowej, wg reprodukcji
w pracy Wegrzynowicza, Zdobienie serkéw..., ryc. 29, 34, 38.

48 Wegrzynowicz, op. cit., s. 31. Podobna foremk¢ spotykaliémy w Zazrivej na Orawie,
gdzie we wsi wyrabia si¢ na handel serki z mieszanego krowio-owczego mleka.
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Stare foremki na zwierzeta na Podhalu to przede wszystkim kaczki. Wedlug
informacji z terenu stare foremki miaty by¢ zupelnie nie zdobione lub z lekko zazna-
czonym skrzydetkiem (ryc. 15). Podobnie wyglada datowana foremka z roku 1854
z Chochotowa. Jednakze réwnie stara foremka z Cichego ma rozbudowany orna-
ment, zreszta o duzych walorach zdobniczych (ryc. 16). Podobne foremki mozna
spotka¢ w Muzeum Tatrzanskim49. Maja one skrzydetko podkreslone réwnolegty-
mi liniami oraz ogon zdobiony kratka wykonana technika wibrowa.

Ryc. 12. Foremka na serce. Komjatna, Stowa- Ryc. 13. Foremka na serce. Okolica Zwolenia,
cja. Liptowskie Muzeum nr inw. 3210 Stowacja. Liptowskie Muzeum nr inw. 3778

Wsréd zdobionych geometrycznym ornamentem kaczek mozemy wyrdéznié dwa
typy. Pierwszy ksztaltem zblizony do rzeczywistej kaczki (ryc. 17)50 i drugi o formie
stylizowanej, zblizonej do pétksiezyca (ryc. 18)51. Foremki te pochodza z poczatku

49 Nr inw. 2474 i 949.

50 Zbiory Muzeum Tatrzaniskiego nr inw. 3261, 952 i 974. Patrz tez ryc. 23 w pracy Wegrzyno-
wicza.

51 Muzeum Tatrzaniskie nr inw. 960 i ryc. 24 w artykule Wegrzynowicza.
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XX w. Obydwa te typy spotykamy zar6wno w Polsce, jak i na Slowacji. Obecnie
wyrabiane kaczki maja ksztalt naturalistyczny i ornament przesadnie rozbudowany
w formie kwiatéw, gwiazd i innych motywéw (ryc. 19).

W zbiorach Muzeum Tatrzanskiego znajduje si¢ cickawa foremka owcy z roku
1912 z Zubsuchegos2, identyczna z reprodukowana przez Matlakowskiego 33,
Taka sama foremka pochodzaca z Zawoi znajduje sig, sadzac z reprodukcji w arty-
kule L. Wegrzynowicza, w zbiorach Muzeum Krakowskiego 54. Podobna foremke
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Ryc. 14. Foremka na serce. Okolica Brezna,
Stowacja. Liptowskie Muzeum nr inw. 238

spotkaliSmy w roku 1952 w Obidowej pod nazwa $wini oraz zblizona do niej (ryc. 20),
nie tyle ornamentem, co stylizacja ksztaltu, w Slowacji (ryc. 21)55. Wedlug zgodnej
opinii bacéw tatrzafiskich takich foremek w Tatrach podobno nie uzywano. Sadzac
z lokalizacji zanotowanych przykladéw mozna by przypuszczaé, ze foremki tego
typu byly rozpowszechnione w Beskidach Magérskich.

52 Nr inw. 1655.

53 Matlakowski, op. cit., s. 44, ryc. 89.

54 Wegrzynowicz, op. cit., s. 11, ryc. 22.

55 Zbiory SNM w Martinie nr inw. 209 z Hornego Vadicova na Kisucach; kupiona w 1901 r,
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Ryc. 15. Foremka na kaczke¢. Chocholéw, Podhale 1854. Wi W. Lowisa,
Ciche

Ryc. 16. Foremka na kaczke. Ciche, Podhale ok.1870. W1. bacy J. Sterculi
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., Obok kaczek, owiec czy $wih na szatasach Podhala, Gorcow i Zywiecczyzny
mozna spotka¢ mniej lub bardziej naturalistyczne koguty (ryc. 22). Podobne wyste-
puja réwniez na potudniowych stokach Karpat.

Ostatnia grupa figurek zwierzecych wyrabianych z sera to jelenie. Jeden typ
stylizowany, zdobiony geometrycznym ornamentem, popularny w Gorcach okolo
I wojny $wiatowej, mozna spotkaé obecnie réwniez na niektorych halach tatrzah-
skich (ryc. 23). W latach miedzywojennych rozpowszechnit si¢ w Tatrach drugi
typ jeleni o naturalistycznych ksztaltach, poczatkowo z dwoma, a obecnie z cztere-
ma nogami (ryc. 24).

Na zakoriczenie przegladu form zdobniczych foremek na sery wspomnie¢ trzeba
jeszcze o zdobionych cechach do odciskania na bruskach (ryc. 24). Nie sa one wy-
rabiane wspolczesnie, mozna je jednak spotkaé jeszcze u starych bacéw gorczan-
skich i w zbiorach Muzeum Tatrzanskiego. Cechy gorczanskie nie odbiegaja orna-
mentem od omawianych przez Wegrzynowicza z Beskidu Wyspowego 56. Natomiast
wéréd foremek na brusy znajdujacych si¢ w Muzeum Tatrzafskim mozna wy-
r6zni¢ dwa typy. Pierwszy nawiazuje ksztaltem deski stuzacej do wygniecenia sera
i proporcjami foremki zupelnie do form gorczanskich. Foremka tego typu pochodzi
niewatpliwie z hali Pysznej, za czym przemawia fakt podobiefistwa z foremkami
gorczanskimi i cecha, na ktérej sa wyryte litery IHS, a w ten sposéb, jak to wspomina
Steczkowska, byly zdobione sery pyszniafiskie 37. Dwie pozostate foremki nalezace
do drugiego typu pochodza z Koscieliska, jedna z 1820, a druga z 1848 r. Maja
one cechy wigksze, w wyniku czego prawie cala powierzchnia sera musiata by¢ po-
kryta wzorem. Ornament ma charakter inny niz na poprzednio omawianej foremce
pysznianskiej. Cyfra, gdyz tak na Podhalu nazywaja ceche, w ktéra wkompono-
wana jest data, przypomina gwiazd¢ na sosrebie, druga ma ornament nietypowy
dla zdobnictwa podhalafiskiego. Pomimo réznicy 18 lat w metrykach robia wra-
zenie, jakby wyszly z rak jednego wytwoércy.

III. PODSUMOWANIE

Gdy si¢ analizuje zasigg wystepowania rozmaitych odmian seréw w Karpatach
i na Batkanach, powstaje pytanie, gdzie i kiedy zaczeto produkowaé poszczegdlne
rodzaje seréw i czy umiejetno$é ich produkowania byla przekazywana z jednego
ofrodka do drugiego i jakimi drogami. Azeby odpowiedzie¢ na to pytanie, trzeba
by przeprowadzi¢ gruntowne poszukiwania archiwalne i terenowe, co prze-
kraczato nasze mozliwosci badawcze. Z publikowanych Zrédel historycznych wiemy,
iz w poczatkach osadnictwa woloskiego powinnoéci poddancze byly oplacane owcami
i serem. W lustracjach podhalanskich z XVI w. jest mowa o placeniu ,,dani baraniej”

. 56 Wegrzynowicz, op. cit., tabl. I, 1I.
57 Steczkowska, op. cit., s. 125.
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Ryc. 18. Foremka na kaczke. Ciche, Podhale ok. 1870. Wt. bacy J. Sterculi

- grudg, co wskazywatoby, iz byt to ser migkki na bryndze 58. Réwniez w jednym z naj-
starszych opisow Tatr z roku 1683 mowa jest tylko o migkkim serze i bryndzy 59,
nie §wiadczyloby to jednak, iz oszczypkdéw tam nie wyrabiano, gdyz podréinik
mégt zwiedzaé Tatry w pierwszej potowie lata, kiedy oszczypkéw nie wyrabiaja.
Przemawiatby za tym rdwniez fakt, ze pierwsza wzmianka o oszczypkach na Sto-

58 K. Dtugopolski, Rzqdy Mikolaja Komorowskiego na Podhalu, ,Pamigtnik Towarzystwa
Tatrzanskiego™, t. 32: 1911, s. 7.

39 Podréz Simplicissimusa Wegierskiego do Tatr w XVII w., ,Pamigtnik Towarzystwa Tatrzafi-
skiego™, t. 28: 1907, s. 48.
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wacji pochodzié ma jakoby z 1501 r. z Liptowa 0. Podobnie Baranowski pisze,
Ze ,sery walaskie” stanowily cze§¢ daniny gérnych wsi Lanckoronskich jeszcze
w XVII w. 61 a w pamietnikach z Sadeckiego z XVII w. jest wzmianka o kupcu
sadeckim, Sebastyanie Zmijewskim, ktdry sptawiat podéwczas do Warszawy mied?,
orzechy i sery woloskie 62, Wzmianka ta nie moéwi, jakiego rodzaju byly te sery,
jednakze sam fakt transportu na tak duzej odlegtodci przemawialby za tym, ze
byly to sery suche, moze w rodzaju bruskéw. Oszczypki z cala pewnoscia wyrabiano

Ryc. 19. Foremka na kaczke. Ciche, Podhale 1952. Wi. W. Lowisa

juz w polowie XVIII w. na Zywiecczyznie, co wiemy z instruktarza z roku 177363,
Wyrazne wiadomo$ci o wyrobie oszczypkéw w Tatrach pochodza jednak dopiero
z poczatku XIX w.64

Jaka jest funkcja oszczypkéw w gospodarce goéralskiej? Otéz na Podhalu do
dzi§, w Slowacji do lat miedzywojennych, oszczypkami wynagradzano prace pas-
terzy pasacych owce. W Tatrach dostawali po jednym oszczypku dziennie,
a w Niskich Tatrach 8—10 oszczypkéw tygodniowo, co bylo uzasadnione wigksza

60 Protocollos Comitatis Liptoviensis — Muzeum Liptowskie w Ruzomberku wg informacji
b. kustosza Muzeum, dr M. Huski.

61 J. T. Baranowski, U stdp Babiej Gory, ,Przeglad Historyczny”, t. 20: 1916, s. 87.

62 J, Syganski, Z zycia domowego szlachty sandeckiej w epoce dynastii Wazdw, Lwoéw 1911,
s. 2, 78.

63 8. Szczotka, Materialy do hodowli owiec w XVIII wieku w paristwie slemieriskim na
Zywiecczyinie, ,Prace i Materialy Etnograficzne”, t. 7: 1948/1949, s. 419.

64 Gdrale w Tatrach mieszkajqcy, ,Przyjaciel Ludu”, R, 2: 1835, s. 325; Zejszner, op. cit.,
t. 35: 1849(3), s. 465.
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mlecznoécia owiec na tych terenach65. Na Slowacji wynagrodzenie oszczypkami
zaczg¢to zarzucal, gdyz cena na bryndze jest wyzsza niz cena oszczypkéw, ktérych
wyrdb zajmuje wigcej czasu 66, W Polsce przeciwnie, oszczypki lepiej si¢ oplacaja,
tak Ze czasem baca jest zmuszony robi¢ je réwniez dla wlascicieli owiec.
Prezenty z sera dla ksigdza czy gajowych dawane sa na ogdl w postaci grudy
sera7, Baca z hali Pysznej dawal jednak po powrocie do domu ofémiofuntowy

Ryc. 21. Foremka na owce. Horny Vadicov na Kisucach, Stowacja. SNM
w Martinie nr inw. 209

65 Hotub-Pacewiczowa, Pastierstvo v Nizkich Tatrach, s. 125.

66 Kopczyriska-Jaworska, Materidlie k studiu, s. 399.

67 W Stowacji, w Mycie koto Brezna, pierwszy ser robiony w szalasie, a przeznaczony
zwykle na prezenty, do dzi§ nazywa si¢ pansky syr. Nazwa ta przetrwata od czasoéw, kiedy poddani
miasta Brezna musieli dawa¢ daning sera burmistrzowi i radnym miejskim, o czym $wiadczy wzmian-
ka w miejskich dochodach z roku 1608: K. Rapos, Poved salasnictwa v Brezne, ,,Casopis Muzeal-
nej Slovenskej Spoloénosti”, t. 20: 1928, s. 46.
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brusek proboszczowi w Ludzimierzu, a drugi zanosit do dworu w Zakopanem %8;
plebanowi (dobrodziejowi) czy dziedzicowi (wielmoinemu) dawano dawniej réwniez
oszczypki 69, Zanoszono je takze w darze miodym panstwu na wesele. Oszczypki
do dzi$ dnia wchodza w sklad pozywienia weselnego na Podhalu. Dary z sera na
wesele znane byly i w innych stronach Karpat. W Rumunii, w Karpatach Potu-
dniowych w Siedmiogrodzie w koficu wieku XIX w czasie obrzedu weselnego wre-
czano panstwu miodym, zamiast chleba, ser z sola70. Podobnie obrzgdowy kolacz
na weselu huculskim byl zrobiony z sera owczego7!, ser w grudzie otrzymywala
tez w XVII w. panna mtoda w Niemieckiej Lupczy w Stowacji, co mialo zapewnié
ptodno$é72. Na Podhalu weselne oszczypki robiono czgsto podwdjnej wielkosci,
stad pochodzg duze formy znajdujace si¢ w Muzeum Tatrzanskim?3. Czasem
zdarzylo sig, ze takimi duzymi oszczypkami wyplacal baca dzierzawe soltysowi,
czyli wspétwlascicielowi hali. Oszczypek przeznaczony na prezent musial byé spe-
cjalnie starannie wyrobiony, ,cobyk sie ik nie zawstydzil”, jak opowiada jeden
z bacéw74,

Jest rzecza ciekawa, ze na Zywiecczyznie, gdzie — jak wspominali§my — osz-
czypki byly znane juz w XVIII w., nie wynagradzano nimi owczarzy, a wrgcz prze-
ciwnie, ,za stary woloski obyczaj” uwazano wynagradzanie pasterzy udojami,
czyli mlekiem dawanym w okre$lone dni. Z mleka tego pasterze robili wedlug
wlasnego uznania ser czy oszczypki?s. Na tym terenie, podobnie jak w Gorcach,
odnoénie do bruskéw, powtarza sie¢ do dzi§ opinia, Zze oszczypki robione byly na
specjalne zamodwienie gospodarzy lub przez bacg na uzytek wilasny, na prezenty
i na sprzedaz.

Podobnie rzecz si¢ ma ze zwierzatkami z sera, ktore baca daje w upominku
znajomym dzieciom czy odwiedzajacym szalas gospodarzom. Biora je réwniez
Jjuhasi, pasterze idacy w odwiedziny do wsi. Obecnie sa hale w Tatrach, jak np.
Goryczkowa, gdzie wyrabiane sa prawie wylacznie zwierzgta przeznaczone na sprze-
daz wczasowiczom do Zakopanego. W handlu na okreélenie tych zwierzatek (zaréw-
no z sera, jak i na wzorowanych na nich figurek ceramicznych) przyjeta si¢ nazwa
redykolka, jednakze wydaje sig, ze nazwa ta jest uzywana niestusznie. Starzy gérale
mdwig, ze nazwa redykolki oznacza si¢ kazdy prezent w serze, ktéry przynoszony
jest w czasie powrotu jesiennego z hal (redyku); a wige zaréwno przynoszony w darze
oszczypek, jak przede wszystkim male serduszko, parzenica. Jak méwi baca:

68" M. A. Liberak, Pasterstwo w Tatrach Polskich, »Przeglad Lesniczy”, 1923, s. 263.

69 Zejszner, op. cit., t. 44: 1851(4), s. 524.

70 E. de Martonne, La vie pastorale et la transhumence dans les Karpathes Meéridionales,
[w:] Sammelwerke zu Fr. Ratzels Gedichtnis, Leipzig 1904, s. 235.

71 Harasymczuk, Tabor, op. cit.,, s. 21.

72 Protokoly miejskie Niemieckiej Lupczy z 1611 r., wg informacji dr M. Huski.

73 Zbiory Muzeum Tatrzafiskiego.

74 Hala Jaworzynka, A.Z. E., nr inw. 1929,

75 Szczotka, op. cit., s. 419.
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Ryc. 23. Foremka na jelenia. Hala Kalatéwki, Tatry 1952
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»...TODI si¢ parzenice na redykolki. Daje si¢ gazdom po powrocie. Jezeli plofiszy
gazda, to parzenice, jezeli hrubszy, to jelenia, a nawet oscypka...” 76 Na ogé6l we
wszystkich wsiach Podhala jako redykolki daje si¢ parzenice, jedynie w Bialce
1 Brzegach, ktore posiadaja udzialy na hali Pigciu Stawdw, redykowkq nazywano
w okresie przed pierwsza wojna $wiatowa poczestunek §wiezym serem, organizo-
wany przez pasterzy dla wlascicieli owiec, ktorzy odprowadzali swe owce na szatas 77,

Jest rzecza ciekawa, ze Steczkowska, opisujaca Tatry z lat 1856—1858, méwi
0 parenicy jako specjalnosci liptowskiej78. Serduszka z sera robi si¢ rzeczywiscie

Ryc. 24. Foremka na jelenia. Ciche, Podhale 1941. Wi W. Lowisa

76 A.Z.E., nr inw. 1864.
; 77 W Pigciu Stawach, jak juz o tym byla mowa, nie robiono seréw twardych, wedzonych.
78 Steczkowska, op. cit., s. 188.
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réwniez na Liptowie i w innych okolicach Stowacji, nazywane sa tam jednak srdie-
¢ka. Pod nazwa parenica na Stowacji wystepuje, jak juz o tym byla mowa, zupel-
nie inny rodzaj sera?9.

Zwyczaj dawania serkéw w czasie powrotu z hal coraz bardziej zanika i do
wyjatkéw naleza bacowie praktykujacy go do dzisiaj80; co wigcej, nawet wiasci-
ciele owiec nie zawsze dostaja od bacy redykolki.

Podobnie jak w Tatrach Polskich w Beskidzie Wyspowym dawane sg zwierzatka
z sera dla pozyskania czyich§ wzgledéw, czy tez jako podzigkowanie za otrzymana
przystuge. Ciekawe, Ze wyrabia si¢, sprzedaje i darowuje figurki z sera zawsze pa-

Ryc. 25. Cecha na brusek. Obidowa, Gorce ok. 1900.
W1 bacy Filosa Hudoby

rami8t. Na terenach powyzszych serki owcze spelniaja réwniez pewng role w obrze-
dach. Golabkami i kogutkami z sera zdobia rézge weselna. Podobnie umocowuje
si¢ je na czubku wienica dozynkowego 82, Na terenach karpackich pozapolskich,
na HuculszczyZnie, dawano figurki z sera dzieciom i Zebrakom z prosba o modlitwe
za zmarlych 83, Niestety nie udalo si¢ nam dotrze¢ do materialéw wyjasniajacych
funkcje petniona przez rumurskie serki papusa. Maja one ksztalt i ornament geome-

79 Na Podhalu wyraz parzenica oznacza réwniez sercowate wyszycia na spodniach géralskich.,
Etymologia tego stowa nie jest w pelni wytlumaczona i rozwazania na jego temat doprowadzaja
do najrdzniejszych wnioskéw; zobacz T. Seweryn, Parzenice gdralskie, Krakéw 1930, s. 8.

80 Wypadek taki opisuje J. Zborowski, Brus, ,Jezyk Polski”, t. 28: 1948, s, 122.

81 Wegrzynowicz, Zdobienie serkvw..., s. 18.

82 Wegrzynowicz, op. cit., s. 19, 21.

83 W. Szuchiewicz, Huculszezyzna, t. 1, Lwéw 1902, s. 258.
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tryczny, jednakze — jak wskazuje ich nazwa (papusa oznacza lalkg) — by¢ moze
nawiazuja one do form zoomorficznych spotykanych na terenach Karpat Zachod-
nich. ‘

Zagadnienie roli obrzedowej figurek z sera ma kilka aspektéw. Z jednej strony
znaczenie dominujace moze mie¢ samo tworzywo — ser, ktéry niewatpliwie od-
grywa duza role w obrzedowosci. Wiadomo, iz ser wystgpuje na StowianszczyZnie
powszechnie jako jadlo obrzgdowe na weselach. Z drugiej strony rolg odgrywaé
moze sama postaé zwierzeca. Spotykamy miedzy innymi w Polsce $rodkowej wy-
obrazenia zwierzece z ciasta84, czy tez figurki z wosku dawane w ofierze wotywnej.
Ciekawe materialy z tej malo znanej dziedziny kulturowej przynosi ostatnio publi-
kowany artykul Oledzkiego, w ktérym miedzy innymi znajduje si¢ interesujaca
nas wzmianka o zwyczaju, praktykowanym w Harklowej na Podhalu w koncu
XIX w., ofiarowywania w koSciele wotow woskowych przedstawiajacych owce 85,

Nie bez znaczenia moze by¢ rowniez rodzaj wyobrazanego zwierzecia. Nie-
ktére z nich cieszyly sie u Stowian pewnym religijnym powazaniem i bywaly nie-
kiedy skladane w ofierze. Ciekawa dla nas jest wiadomo$¢ podawana przez Mo-
szynskiego, Ze szczegblna czcia byly otaczane jelenie wérdd pasterzy Bulgarii. Blis-
koé¢ jelenia miata chroni¢ od ztych mocy, a oswojenie jelenia byto dowodem cnotli-
wosci. Kult jelenia taczy Moszyfiski ze znanym wsréd ludow pasterskich kultem
Sw. Jerzego, ponadto wspomina o zwyczaju wypiekania w okresie Godéw figurek
z ciasta w ksztalcie tego zwierzgcia86, Wydaje sig, ze mozna by do tego zespotu
wicrzen wlaczyé takze huculskie baranczyki, ktére w rzeczywistosci najczgiciej
maja ksztalt jeleni, a nie baranow.

Na koniec, jezeli chodzi o zwierzgta i inne figurki z sera odciskane w drewnia-
nych formach, a nie ksztaltowane w rekach, nalezaloby chyba zainteresowaé sie,
czy na terenach, gdzie je dzi§ spotykamy, nie znano odciskania masta w ozdobnych
foremkach. Zdaniem niektoérych autoréw gléwnym celem zdobienia masta byto
podniesienie wygladu estetycznego produktu w celach handlowych. Jednakze
réwnoczeénie spotykamy zwyczaj ofiarowywania zdobionego masla w prezencie
weselnym (Pomorze) lub wielkanocnym (Sudety)87. Niestety, brak nam doktad-
nych wiadomosci o wystgpowaniu tych foremek na ziemiach polskich, a zwlaszcza
na terenach karpackich. Foremki do masta mozna spotka¢ w zbiorach muzealnych
na Dolnym Slasku88 i na Opolszczyznie 89. Spotykamy je réwniez gdzieniegdzie

84 Na przyklad figurki z ciasta dawane na Kurpiach w podzigkowaniu dzieciom za zyczenia
noworoczne; A. Chetnik, Pozywienie Kurpidw, Krakéw 1936, s. 102.

85 J. Oledzki, Wota woskowe ze wsi Brodowe fqki i Krzynowloga Wielka, ,Polska Sztuka
Ludowa”, R. 14: 1960 nr 1, s. 6.

86 Moszynski, op. cit., cz. II, z. 1, Krakow 1934, s. 581, 582.

87 Worterbuch der deutschen Volkskunde, Leipzig 1936, s. 115.

88 R. Reinfuss, Stan muzealiow etnograficznych w woj. wroclawskim, ,Lud”, t. 37: 1947,
s. 422,

89 M. Gladysz, Kultura ludu slgskiego, [w:] Gorny Slgsk, Poznafi 1959, ryc. na s. 509.

Etnografia polska, t. V ‘ 15
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na Podkarpaciu, przy czym do masla uzywa si¢ czasem foremek w ksztalcie serca,
identycznych jak foremki do sera. Skape te wiadomosci nie moga byé jednak pod-
stawa do zadnych uogdlnien. Wydaje sie, ze doktadne zgromadzenie materialéw
do zdobionych seréw w dalszych badaniach karpackich mogloby rzuci¢ wigcej
§wiatla na ich role w wierzeniach i folklorze goéralskim.

Bronislawa Kopczyriska-Jaworska
LES FROMAGES DECORES DES CARPATES

Résumé

Le fromage de brebis est 'un des produits principaux de ’économie pastorale collective dans
les Carpates. La fabrication du fromage y est trés répandue. On le fait de lait frais fermenté au
moyen du klag, extrait piquant de I’estomac de veau. Assaisonnée de sel, la piate molle de fromage
devient une spécialité du pays, appelée bryndza. Dans les Carpates Polonaises (chaines des Tatra,
des Gorce, du Haut Beskid) ainsi que dans la partie centrale de la Slovaguie on produit de la méme
pite fermentée et échaudée de petits fromages durs de forme biconique, fusiformes, appelés oscypek.
Aprés Péchaudage la pate de fromage devient élastique et se laisse former dans de petits moules
en bois munis d’un double anneau; celui-ci porte a I’intérieur un décor qui s’empreint dans la masse
molle du fromage. L’auteur nous présente dans son article les types variés d’ornements rencontrés
sur ces moules, caractéristiques pour le territoire carpatique de la Pologne et de la Slovaguie. Elle
mentionne de méme les petits moules servant & fagonner des coeurs et des figurines animales en
fromage. Leur aire de diffusion est la méme que celle des oscypki. Au déclin du siécle passé et au
début du XX® on produisait aussi dans la Tatra et dans la chaine des Gorce des pains de fromage
ronds et durs dont 1a forme est connue sous le nom brusek. Ils ressemblaient aux fromages fagonnés
en moules dans les Carpates Orientales (pays des Huculs), dans les Carpates Méridionales (Rou-
manie) et dans les Balkans ou cette espéce de fromage s’appelait kachkaval. L’auteur passe ensuite
4 la description de la production de chaque espéce de fromage (apprét de la pate, échaudage,
moulage), elle montre la technique servant & 'assemblage des moules et P’art d’y inciser I’ornement,
elle retrace I'aire de distribution des différentes espéces de fromages durs et cite les diverses infor-
mations qui parlent de la fonction économique et rituelle des fromages ornementés.

Dans la Haute et Basse Tatra I'oscypek était considéré comme moyen de paiement, donné
surtout comme salaire aux patres. Les coeurs et animaux de fromage servaient de cadeaux offerts
tant6t pour services rendus, tantdt comme souvenirs & diverses occasions spéciales (dans la Tatra
P. ex. on les distribuait pendant la grande transhumance; celle-ci s’appelant redyk, on avait pris
coutume de les appeler en diminutif redykolek). A I’heure actuelle les fromages sont produits princi-
palement pour la vente dans les stations climatiques.



