Kto ma owce, ten ma co chce!
Kto ma ovce, ten ma ¢o chce!

To stare goéralskie powiedzenie gtosi, jak waznym
i cennym zwierzeciem dla gorali byty owce. Dostar-
czaty wetny, skor, miesa, ale przede wszystkim mleka,
z ktérego robito sie sery: oscypki i bryndze. Mozna je
byto sprzedad, a za pozyskane w ten sposdéb pienia-
dze kupic¢ inne, potrzebne towary.

Toto staré goralské porekadlo hovori, aké dolezité
a vzacne zvieratda boli ovce pre goralov. Davali vinu,
kozu, maso, ale predovsetkym mlieko, z ktorého
sa robili syry, ostiepky a bryndza. Bolo mozné ich

predavat a za peniaze takto ziskané sa nakupovali
iné, potrebné tovary.

Oscypek to tradycyjny ser z masy parzonej, przygotowywany przez bacéw z mleka owczego
w okresie letniego wypasu owiec (od maja do wrzesnia).

Oryginalny oscypek ma ksztatt dwustronnego stozka - wrzeciona, a jego sSrodkowa cze$¢ jest wal-
cowata, zdobiona wypuktymi i wklestymi wzorami. Po przekrojeniu ma lekko kremowy kolor, przy
skérce ciemniejszy - jasnobrazowy. Posiada wyrazny posmak wedzenia i jest nieco stony.

Oscypek je to tradicny syr z parenej hmoty, pripravo-
vany bac¢ami z ovcieho mlieka v obdobi letného pase-
nia oviec (od maja do septembra).

Originalny oscypek ma tvar obojstranného kuzelo-
vého vretena a jeho stredna cast ma valcovity tvar,
zdobeny vypuklymi a vyhibenymi ornamentmi. Ked
ho prekrojime ma jemnu krémovu farbu, pod kérkou
je tmavsi - svetlohnedy. M4 vyraznu chut Udenia a je

trochu slany.



Przyjrzyj sie uwaznie foremkom do oscypkéw i znajdz 10 szczeg6tow, ktérymi sie réznia.
Pozrite si pozorne formy na ostiepky a najdite 10 rozdielov medzi nimi.



