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W średniowieczu teren Karpat był słabo zamieszkały, 
a pasterstwo było najważniejszą formą gospodarowania 
górali karpackich. Tam, gdzie dało się mieszkać, zakła-
dano osady, a ich mieszkańcy wypasali sezonowo, na 
nielicznych polanach, niewielkie stada (kierdle, kyrdle) 
owiec i kóz. Bydło wywodzące się od małego, dzikiego 
bydła brachycerycznego (krótkorogiego) żyjącego we 
wschodniej części Europy Środkowej wypasano w po-
bliżu wsi. Zaczęło to się zmieniać na początku XIII wie-
ku, kiedy łukiem Karpat z Bałkanów na północ zaczęli 
przemieszczać się pasterze wołoscy. Najstarszym okre-
śleniem Wołochów jest znane w VII wieku greckie słowo 
Vlah (w liczbie mnogiej Vlachoi), które zostało przejęte 
przez Słowian południowych od Greków w niezmienio-
nej formie Vlah, Vlachi, Vlasi, Vlachie, Vlech [2]. Okre-
ślenie to funkcjonuje na całych Bałkanach. Potocznie 
u Słowian południowych (Serbia, Chorwacja) słowem 
Vlach określało się wszystkich pasterzy owiec. W Pol-
sce Wołoch, w Czechach i Słowacji Vlach, Valach, Va-
las, na Węgrzech Olach, Volach, Oláhok, Olahi, w Serbii 
Cincar (od wołoskiego słowa „pięć” – Wołosi mieli być 
potomkami piątego legionu rzymskiego stacjonującego 
na Bałkanach), w Albanii Cioban, w niemieckich donie-
sieniach Walk, to dawny mieszkaniec dzisiejszego po-
granicza grecko-macedońsko-albańskiego oraz tere-
nów obecnej Rumunii. Wołosi żyli również w Siedmio-
grodzie, dlatego w historii tego regionu są informacje 
o istnieniu w XI wieku państwa Pieczyngów i Woło-
chów. W latach 1222-1224 rejon Kotliny Fogaraskiej na 

wschód od Sibiu nazywano terra Blachorum – ziemia 
Wołochów. Wojny z Bizancjum i związane z tym represje 
w stosunku do chłopów spowodowały, że ludność ko-
czownicza, trudniąca się pasterstwem (Własi), rozpo-
częła wędrówkę ze swoimi stadami owiec i kóz na pół-
noc, wzdłuż grzbietu Karpat, w poszukiwaniu miejsc do 
wypasu stad oraz miejsca do swobodnego życia. W XIII w. 
utworzyli kilka naddunajskich księstw, zjednoczonych 
później w dwa organizmy państwowe – Mołdawię i Wo-
łoszczyznę [9]. Ludność rusińska nazwała wędrownych 
pasterzy Wołochami. Wołosi byli chrześcijanami ob-
rządku wschodniego i raczej trudno uznać ich za grupę 
narodowościową czy nację. Byli raczej grupą zawodową 
trudniącą się pasterstwem górskim tzw. małego bydła, 
czyli owiec, kóz i rzadziej świń (świnie nie nadają się do 
górskich wędrówek) [21, 26]. Według Czamańskiej [3] 
Wołosi to określenie szeregu archaicznych grup etnicz-
nych, które funkcjonowały w ramach klanowej struktury 
plemiennej, nigdy niewykształcającej własnej tożsamo-
ści narodowej. 

Pasterze wołoscy wykorzystywali dla swoich stad 
karpackie lasy, hale i polany leśne, a napotkane po dro-
dze ruskie, polskie i słowackie grupy góralskie przyjmo-
wały od Wołochów nie tylko słownictwo, obrzędy i kultu-
rę, ale również górski system gospodarki pasterskiej 
nazywany gospodarką szałaśniczą lub letnim wypasem 
górskim. Na początku XIII wieku liczne grupy Wołochów 
osiedliły się na ziemiach polskich, głównie na Rusi 
Czerwonej, Podolu i Lubelszczyźnie, przyjmując tutej-
szą kulturę, ale dalej zajmując się pasterstwem i hodow-
lą [2, 20]. Król Polski Kazimierz III Wielki, po przyłącze-
niu Rusi Halickiej do Polski w 1340 roku, na nowo pozy-
skanych ziemiach nadawał Wołochom, którzy zasłużyli 
się w walkach o Ruś przywileje osadnicze. Pierwszy 
przywilej lokacyjny na tzw. prawie wołoskim wydano 
w 1377 roku na Hodle Pole (dziś Hadle Szklarskie). Wo-
łosi wypasali swoje stada na łąkach, zapuszczonych 
ugorach i w lasach, nie byli przywiązani do miejsca. Go-
spodarowali na spółkach, czyli dworzyszczach – poje-
dynczych domostwach rozrzuconych po lasach, łąkach 
nizinnych lub na górskich połoninach. Sytuacja zmieniła 
się po zetknięciu Wołochów z rolniczą ludnością ruską. 
Kulturowa i etniczna asymilacja ludności ruskiej z woło-
skimi pasterzami dała początek plemionom Łemków, 
Bojków, Hucułów. Pasterze wołoscy zakładali nowe 
osady lub dosiedlali się do osad już istniejących. We-
dług Figlusa [9] 2/3 wsi wołoskich powstało w dorzeczu 
Sanu, od jego źródeł aż do ujścia Osławy. Wędrowne 
grupy Wołochów pasterzy skierowały się na zachód 
(wzdłuż łuku Karpat), wypasając swoje stada owiec i kóz, 
prowadząc na wpół nomadyczny tryb życia. Kiedy koń-
czyła się trawa dla zwierząt na halach i pastwiskach, 
wędrowali dalej na zachód. W ten sposób grupy wę-
drownych pasterzy wołoskich dotarły w roku 1373 w re-
jon Dynowa nad Sanem (Pogórze Karpackie), gdzie w tym 
czasie wzmiankowana jest osada Wolosze [1]. Czajkow-
ski [1] podaje, że w roku 1395 grupa Wołochów weszła 
do Nowego Sącza podczas zjazdu królewskiego, na 
którym byli obecni królowa Jadwiga z Władysławem Ja-
giełłą, książę Witold oraz król węgierski Zygmunt Luk-
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semburczyk. W roku 1406 grupa wędrownych Woło-
chów miała napaść na Stary Sącz [5], a w roku 1413 
ośmioosobowa grupa wędrownych pasterzy wołoskich 
pod przywództwem Dawida Wołocha założyła paster-
ską wieś Ochotnica w Gorcach. Pod koniec XV wieku 
wędrowni pasterze wołoscy dotarli w rejon Wadowic i na 
Żywiecczyznę, gdzie rozwinęli swoją formę gospodarki 
pasterskiej. W szczytowym okresie rozwoju tej formy 
gospodarowania w 1914 roku na terenie Żywiecczyzny 
funkcjonowało aż 50 szałasów [23]. Ciężkie zimy dopro-
wadzały do tragedii. Dobrowolski [5] podaje, że na prze-
łomie 1490 i 1491 roku doszło do wymarznięcia koczu-
jących Wołochów oraz ich stad na południe od Pilzna. 
Średniowieczna kolonizacja wołoska postępowała na 
ogół wzdłuż łuku Karpat, ale od XV-XVI wieku objęła 
także nizinne tereny ziemi bełskiej, chełmskiej i lubel-
skiej, gdzie zakładano nowe osady, bądź walachizowa-
no już istniejące [2]. W XVI wieku nastąpiła nowa fala 
osadnictwa wołoskiego i kolonizacji na prawie wołoskim 
w polskiej części Karpat, w wyniku której doszło do lo-
kacji na prawie wołoskim nowych osad położonych na 
terenie tzw. klucza muszyńskiego w Beskidzie Sądec-
kim (Szczawnik, Zubrzyk, Krynica, Izby) oraz wsi na 
Skalnym Podhalu i w Beskidzie Śląskim, gdzie pierwszą 
górską osadą pasterską na Śląsku Cieszyńskim były 
powstałe w 1590 r. Mosty Jabłonkowskie [22]. Więk-
szość wsi pasterskich powstała tam jednak w latach 
1621-1654, kiedy funkcjonowało 30 szałasów i wypasa-
no 10 tysięcy owiec i kóz oraz ponad 800 sztuk bydła 
rogatego [22]. Na terenie starostwa lanckorońskiego do 
XVI-wiecznych osad z gospodarką pasterską należały 
Jachówka, Trzebunia i Bieńkówka oraz największa wieś 
wołoska regionu – Zawoja, gdzie już najprawdopodob-
niej z końcem XVI wieku rodziny lub grupki osadników 
zajmowały kolejne potoki, tworząc polany pastersko-rolne. 
W XVI wieku w Karpatach polskich powszechne były 
swobodne wędrówki i zimowy (listopad-kwiecień) pobyt 
ze stadami w lasach Kotliny Sandomierskiej i Oświę-
cimskiej [4, 6]. Grupy wędrownych pasterzy spotykano 
w 1605 roku w lasach Beskidu Żywieckiego [5]. Pod ko-
niec XVI wieku na zboczach Złotego Gronia w Beskidzie 
Śląskim pojawili się osadnicy wołoscy, którzy założyli 
wieś nazwaną Istebna. Pierwsi osadnicy na tereny dzi-
siejszej Trójwsi Beskidzkiej (Istebna, Koniaków, Jawo-
rzynka) przybyli z Górnego Śląska, a równocześnie po-
jawili się pasterze wołoscy, którzy dali początek później-
szym przysiółkom ‒ osadom leżącym z dala od wsi. 
Najprawdopodobniej przybyli oni z terenów Słowacji, 
przynosząc nazwę wsi, gdyż na Orawie od XIII w. istnia-
ła wieś Istebné. Wołosi zapoczątkowali na tych terenach 
pasterstwo, które szybko okazało się bardziej dochodo-
we niż rolnictwo. Ten fakt uznaje się za symboliczny ko-
niec tzw. kolonizacji wołoskiej na ziemiach polskich i po-
czątek historii polskich pasterzy, którzy przejęli wołoskie 
tradycje i system gospodarki. Wypasy transhumancyjne 
funkcjonowały na Śląsku Cieszyńskim jeszcze w XX wie-
ku, gdzie górale z Brennej i Wisły wypędzali swoje stada 
na tzw. doły [14]. 

Osadnictwo wołoskie na Słowacji postępowało z dwóch 
kierunków: korytarzem wschodnim (marmarosko-zakar-

packim) oraz korytarzem południowym z Bałkanów 
przez Nizinę Węgierską w góry Gemeru. W wieku XIV 
na terytorium dzisiejszej Słowacji powstały wsie woło-
skie Koromla (1337), Jasenove (1348) oraz w Szaryszu 
‒ Orlik Niżny (1357). Nasilenie osadnictwa wołoskiego 
miało miejsce w XV wieku, kiedy pasterze penetrowali 
lasy i góry w Szaryszu i na Spiszu, zasiedlając wcze-
śniej założone wsie w dolinie Popradu (Jakubiany) i gór-
nej Topli na południe od Gór Čergov (m.in. Ruska Wieś 
k. Preszowa, Šarišske Jastrabie) i docierając na zachód 
aż w rejon Valaskej Dubovej (Orawa) i Żyliny (Kisuce). 
W XVI wieku, podczas kolejnej fali osadniczej zasiedlo-
no pustki osadnicze i dosiedlono starsze osady. Przy-
kładem może być kolonizacja przez pasterzy wołoskich 
górskiego terytorium Górnej Orawy, która rozpoczęła 
się w 1575 roku [1, 2]. W jej efekcie powstał prężny ośro-
dek pasterski, gdzie wypasano w 1619 roku około 24 tys. 
owiec [2]. Najdalej na zachód Słowacji wysuniętą wsią 
założoną przez pasterzy wołosko-ruskich jest Osturnia 
(Osturňa) na terenie Zamagórza Spiskiego. Najpóźniej 
zajętym przez osadnictwo wołoskie i najdalej na zachód 
położonym terenem Karpat jest Wołoszczyzna Moraw-
ska (Valašsko) na terytorium czeskich Moraw, obejmu-
jąca m.in. Beskid Śląsko-Morawski. Region ten położo-
ny na pograniczu ze Śląskiem i Słowacją obejmuje gór-
skie dorzecza Wsetyńskiej i Rożnowskiej Beczwy oraz 
karpackie pasma Gór Wsetyńskich (Vsetinské Vrchy), 
Jaworników (Javorniky) i zachodniej części Beskidu Ślą-
sko-Morawskiego (Morawsko-Slezské Beskydy). Kolo-
nizacja wołoska miała tu miejsce od połowy XVI oraz 
w XVII wieku i opierała się głównie na migracji z tere-
nów pobliskiego Śląska Cieszyńskiego [11]. W 1620 roku 
około 50 rodzin wołoskich pochodzących z tego terenu 
założyło u podnóża góry Radhost w Beskidzie Śląsko-
-Morawskim szereg osad pasterskich, dając właściwy 
początek kolonizacji na prawie wołoskim, o czym 
świadczą m.in. nazwy miejscowości Wołoskie Między-
rzecze i Wołoska Bystrzyca [24]. Okolice dzisiejszej 
Czadcy – Górne Kysuce – zostały zasiedlone późno, 
dopiero w połowie XVI wieku. Pierwsza pisemna wzmian-
ka o osadzie Tzaczka pochodzi z 1565, a kolejna ‒ 
z 1572 roku, mówi o Czadcy jako o wsi. Na tych tere-
nach zatrzymała się zmierzająca wzdłuż grzbietu Kar-
pat na zachód fala tzw. kolonizacji wołoskiej i osadnic-
twa wołoskiej ludności pasterskiej. 

Najstarsze osady prawa wołoskiego w Karpatach pol-
skich bazowały na wzorach pasterstwa przyniesionych 
przez pasterzy wołoskich z terenów Mołdawii i Transyl-
wanii, gdzie wypasy odbywały się bądź na obszarze 
rozległych wsi lub na sezonowych wypasach letnich na 
pastwiskach odległych, które wraz ze wsią macierzystą 
stanowiły przedmiot nadania. Koczownictwo i paster-
stwo transhumancyjne, czyli ekstensywna forma paster-
stwa polegająca na całorocznym wypasie stad i sezo-
nowych przepędach (latem w górach na pastwiskach 
wysokogórskich ‒ hale, połoniny, a zimą w kotlinach i rów-
ninach podgórskich, gdzie dzięki łagodniejszemu klima-
towi można było wyżywić stada, a ośrodkiem pozosta-
wała stała osada, wieś) funkcjonowały wśród Wołochów 
na Bałkanach we wczesnym średniowieczu. Dzięki temu 
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wykorzystywano i zagospodarowywano położone wy-
żej hale i połoniny przy jednoczesnym utrzymaniu za-
plecza na nizinach lub w kotlinach górskich, gdzie gro-
madzono paszę dla zwierząt na okres zimy. Jednak już 
w XIV w. znany był podział na wsie wołoskie osiadłe 
z gospodarką rolną i wędrujące grupy pasterskie – katu-
ny [10]. Wypasy transhumancyjne to nie tylko prze-
mieszczanie się stada w obrębie tego samego pasma 
górskiego, lecz również sezonowe przenoszenie się na 
znaczne odległości pomiędzy różnymi krainami geogra-
ficznymi. Kolonizacja wołoska polegała na karczowaniu 
lasu i zakładaniu wsi na tzw. surowym korzeniu lub na 
przenoszeniu istniejących już miejscowości na prawo 
wołoskie. Miało to miejsce najczęściej na terenach pod-
górskich, gdzie niskiej jakości gleby oraz surowy klimat 
prowadziły do gospodarczego podupadania miejscowo-
ści. Jednocześnie nasilenie wypasu owiec i kóz na ob-
szarze Puszczy Karpackiej oraz cerhlenie drzew (go-
spodarka żarowa, polegająca na pozyskiwaniu polan 
przez wypalanie lasu) wpłynęły na formowanie się tere-
nów łąk i pastwisk stokowych [13]. Po przybyciu w Kar-
paty ludność wołoska swym zwyczajem, latem wypasa-
ła stada w górach, a zimą schodziła na tereny podgór-
skie, gdzie od wieków żyła rolnicza ludność ruska, która 
podobnie jak Wołosi wyznawała prawosławie. Stąd też 
Wołosi bardzo szybko ulegali asymilacji, wnosząc jed-
nocześnie szereg norm i form gospodarowania charak-
terystycznych dla życia pasterskiego, a wykształconych 
przez nich jeszcze na Bałkanach. Nastąpiło więc natu-
ralne połączenie się dwóch typów gospodarki ‒ rolni-
czej kultury ruskich autochtonów z umiejętnościami pa-
sterskimi Wołochów. Wołosi przejęli osiadły tryb życia 
i rolnictwo, język i religię, zachowali jednak rozbudowa-
ną hodowlę i sezonowe wędrówki ze stadami, wiedzę 
weterynaryjną, nomenklaturę hodowlaną itd. [19]. Woło-
si trudnili się ponadto przepędzaniem stad bydła z Ukra-
iny do zachodniej Polski, gdzie sprzedawali je na tar-
gach, a jako pasterze i hodowcy zwierząt użytkowych 
wyspecjalizowali się wówczas w kastracji zwierząt. Po-
zostałością jest nazwa wykastrowanego konia (wałach), 
zabiegu kastracji (wałaszenie) i osoby wykonującej za-
bieg (wałasznik, wałachar, wałachaj, wałaszajnik). Peł-
nili funkcję straży granicznej, kontrolując i zabezpiecza-
jąc strategiczne przejazdy przez góry, broniąc przed 
złoczyńcami i podejrzanymi kupcami, nosząc pocztę, 
kontrolując pobór podatków od wypasu na górskich pa-
stwiskach [12]. 

Wołoska ekspansja przyniosła na tereny Karpat gór-
ski system gospodarki pasterskiej – szałaśnictwo, pro-
dukcję wołoskich serów, zwierzęta dostosowane do ży-
cia w trudnych górskich warunkach ‒ głównie owce gru-
py rasowej cakiel (owca wołoska – valaška, siedmio-
grodzka, podhalańska, raczka, curkana, cigája), kozy 
(koza karpacka), bydło (bydło czerwone), konie (koń 
huculski), nomenklaturę hodowlaną, specyficzne okre-
ślenia gwarowe, nazewnictwo miejsc w górach, nazwy 
miejscowości lokowanych na prawie wołoskim, charak-
terystyczną architekturę i ubiór oraz prostą kuchnię. 
Według profesorów Paula Roberta Magocsi i Paula Jo-
sepha Besta na terenach Polski, Słowacji, Ukrainy i Ser-

bii żyje około 1,2 mln osób o proweniencji karpatoruskiej 
(Łemków, Bojków i Hucułów), którzy mają poczucie 
swojej karpatorusińskiej odrębności narodowej [16]. Pa-
sterski lud wędrujący łukiem Karpat na przestrzeni wie-
ków wymieszał się z ludnością lokalną napływającą od 
północy dolinami rzek. Ich dzisiejszymi potomkami są 
górale ruscy ‒ Huculi, Bojkowie, Łemkowie, oraz górale 
polscy ‒ Babiogórcy, Górale czadeccy, Górale pieniń-
scy, Górale sądeccy, Górale śląscy, Górale żywieccy, 
Kliszacy, Orawiacy, Podhalanie, Spiszacy i Zagórzanie.

Kuchnia (sztuka kulinarna) jest jednym z ważniej-
szych elementów historii i kultury społeczeństw i naro-
dów. Przemieszanie grup wołoskich pasterzy z rolniczą 
ludnością słowacką, polską czy ruską oraz wzajemne 
przenikanie się kultur wytworzyło kulturę góralską i kuch-
nię Beskidów. Wędrując łukiem Karpat na północ, a na-
stępnie na zachód Wołosi przynieśli na nowe tereny 
tradycję serowarską i proste potrawy na bazie runa le-
śnego, ziół, roślin (pokrzywa, lebioda), mleka i sera. 
Prosta kuchnia pasterska wymieszana z kuchnią ludno-
ści Rusińskiej i górali polskich pozostawiła trwały ślad 
na tych terenach. Pogranicze polsko-słowackie (woje-
wództwo podkarpackie i kraj preszowski) podzielone 
najtrwalszą w naszej historii granicą oraz obwód zakar-
packi Ukrainy mają wiele wspólnych cech będących 
pozostałością osadnictwa wołoskiego. Górski system 
gospodarki pasterskiej, kultura, słownictwo, obrzędy 
oraz kuchnia to elementy wspólne tego rejonu. Trudne 
warunki gospodarowania i życia sprawiły, że kuchnia 
pogranicza polsko-słowacko-ukraińskiego oparta jest 
na ziemniakach, gryce, owsie oraz produktach owczych 
i kozich. To sprawia, że kuchnia ta pomimo swojej róż-
norodności jest bardzo prosta. Słaba ziemia i surowy 
górski klimat powodowały, że często pod strzechy chat 
(chyż) w czasie przednówka zaglądał głód. Szukano 
więc pożywienia w lesie, na łąkach i miedzach. Dlatego 
w menu Wołochów, Łemków, Bojków czy Hucułów poja-
wiało się runo leśne (grzyby ‒ szczególnie kiszone ry-
dze i opieńki oraz jagody), orzechy laskowe, pokrzywa, 
szczaw, lebioda. Rydze, których największy wysyp po-
jawia się po pierwszych przymrozkach, były szczegól-
nym przysmakiem tych terenów. Dlatego wśród miesz-
kańców Beskidu Niskiego spotykamy najwięcej przepi-
sów na przyrządzanie tych grzybów. Rydze pieczone na 
blasze, rydze smażone na maśle albo gęsim smalcu, 
marynowane z dodatkiem beskidzkiego miodu, rydze po 
łemkowsku (lub po cygańsku), żur na kiszonych rydzach 
z ziemniakami, pasta rydzowa, smalec z rydzami, a szcze-
gólnie rydze kiszone należą do przysmaków, których 
można spróbować podczas „Święta Rydza” organizo-
wanego corocznie na przełomie września i października 
w Wysowej-Zdroju.  

W czasie nieurodzaju i przednówka do mąki służącej 
do pieczenia dodawano zmieloną korę brzozową lub dę-
bową, zmielone kłącza perzu lub żołędzie. Podstawo-
wym surowcem do przygotowywania potraw było mleko 
krowie, kozie i owcze, z którego robiono masło, sery 
oraz otrzymywano maślankę i serwatkę (żentycę). Na 
folklor, tradycję i kuchnię Wołochów składały się ele-
menty rumuńskie, arorumuńskie, albańskie, serbskie 
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i bułgarskie. Pożywienie wędrownych Wołochów po-
czątkowo stanowiły owcze i kozie produkty mleczne 
oraz runo leśne. Kiedy nomadyczny tryb życia Woło-
chów zastąpiło szałaśnictwo, zmienił się również jadło-
spis. Wędrujące grupy zaczęły się osiedlać i przeszły 
z pasterstwa do gospodarki rolno-hodowlanej, zakłada-
jąc wsie na prawie wołoskim. Całorocznym wypasem 
tzw. bydła wołoskiego, czyli owiec, kóz i sporadycznie 
bydła na pastwiskach letnich i zimowych zajmowali się 
już tylko pasterze. Pozostała ludność prowadziła osia-
dły tryb życia, uprawiając małe skrawki ziemi. Taka for-
ma pasterstwa, nazywana transhumancją, poprzedzała 
powstanie szałaśnictwa, w którym wypas zwierząt pro-
wadzony przez zawodowych pasterzy stał się zajęciem 
sezonowym. Szałaśnictwo cechował więc zorganizowa-
ny letni wypas na wspólnych pastwiskach wysokogór-
skich z równoczesnym wypasem indywidualnym w po-
zostałym okresie na własnych pastwiskach. 

Rozkład zajęć i jadłospis na szałasie były bardzo mo-
notonne. Około godziny 3 rano wstawał baca, aby prze-
robić na ser mleko z wieczornego udoju i zagotować 
żętycę na śniadanie. Po porannym dojeniu owiec jedzo-
no śniadanie (chleb z masłem popijany żętycą, czasami 
ser) i wyganiano owce na pastwiska. W południe paste-
rze przyganiali zwierzęta, doili, jedli obiad (najczęściej 
ser ze śmietaną lub żętycą) i po posiłku wracali na bliżej 
położone pastwiska. Po wieczornym udoju był czas na 
wieczerzę (chleb z żętycą), sprzątano szałas i po krót-
kim śnie, przed świtem rozpoczynano nowy dzień pracy. 
Kiedy na tych terenach zaczęto uprawiać ziemniaki 
(gwarowe nazwy: kompery, grule, rzepy, swapki) zaczę-
ły się one pojawiać w menu pasterzy. 

Na obszarze Karpat oprócz pasterstwa wędrownego 
(szałaśnictwa) prowadzono również działania paster-
sko-rolne zwane polaniarskimi. Gospodarka polaniar-
ska charakteryzowała się bardziej zróżnicowaną struk-
turą niż szałaśnictwo. Podstawą eksploatacji była indy-
widualna, stacjonarna, a nie społeczna (grupowa) wła-
sność polan, których główną funkcją była produkcja pa-
szy (siana), w mniejszym stopniu płodów rolnych (owsa, 
żyta, ziemniaków czy buraków) [7, 17]. W zależności od 
tego, jakie funkcje pełniły polany w określonym roku, 
można wyróżnić dwa typy użytkowania polan: typ hodow-
lano-sianokośny oraz hodowlano-sianokośno-uprawny 
[18]. Typ pierwszy obejmował wypas połączony z hodow-
lą, z jednoczesną produkcją siana. Drugi typ użytkowa-
nia obejmował zadania wymienione w typie pierwszym, 
uzupełnione o uprawę owsa, żyta, ziemniaków i bura-
ków. Dlatego owies, żyto, ziemniaki, a później również 
jęczmień zaczęły uzupełniać jadłospis Wołochów, 
Łemków, Bojków czy Hucułów. 

Na słabych ziemiach najpopularniejszym zbożem aż 
do początku XX wieku był owies, z którego przyrządza-
no większość potraw, np. żur z mąki owsianej (kisełycia) 
jedzony z ziemniakami, a nawet pieczono chleb. Na Spi-
szu z mąki owsianej biedniejsi gospodarze robili mosko-
le, maskole – małe placki pieczone na blasze pieca. 
Specjalnością kuchni wołoskiej na Morawskiej Wołosz-
czyźnie jest frgál – duży, okrągły placek pieczony w pie-
cu, z różnym nadzieniem: gruszkowym, śliwkowym lub 

jabłkowym, makiem z orzechami, twarogiem z kaszą 
i miodem, ewentualnie kapustą (kiszoną lub świeżą) 
tzw. zelnik oraz marchewką. Bardzo rzadko, właściwie 
przy okazji większych świąt, pojawiała się mąka pszen-
na. Popularnymi potrawami mącznymi kuchni beskidz-
kiej były gałuszki, czyli kluski: „kulane” (formowane dło-
nią), kładzione, chybane, strzapate (ciasto wrzucane 
łyżką do wrzącej wody bez formowania) na Słowacji 
zwane strapaczką, fusate (ziemniaczane), ścikane, bio-
łe, szulane, z dziurkóm. Posiłki karpackich górali najczę-
ściej były przygotowywane z leśnych owoców, grzybów, 
mleka pochodzącego od owiec, kóz i krów. Pod strze-
chami Łemków, Bojków czy Hucułów mięso jadano bar-
dzo rzadko, a kuchnia oparta była w dużej mierze na 
owsie, ziemniakach i kiszonej kapuście. Wielokulturo-
wość pogranicza podkarpacko-preszowsko-zakarpac-
kiego sprawiła, że kuchnia tego rejonu nie ma jednego 
czy kilku głównych dań. Każdy region tego pogranicza 
ma swoje regionalne potrawy i sposoby ich przyrządza-
nia. Popularne są tutaj pieczone na blasze kuchni 
podpłomyki czy proziaki ‒ placki na zakwasie chlebo-
wym, piwnym lub nie kwaszone, z dodatkiem sody 
(prozy). Ważnym elementem kuchni były i są ziemniaki 
przyrządzane na różne sposoby. Cyr ‒ starte na tarce 
ziemniaki formowane w małe kluski, wrzucane do wrzą-
cej wody, łewesz ‒ kartoflanka gotowana z kminkiem lub 
grochem i fasolą, łemkowskie bandurjanki ‒ proste plac-
ki ziemniaczane pieczone w piecu chlebowym na li-
ściach świeżej kapusty lub klonu, czy stolniki – pierogi 
z tartych ziemniaków z farszem ziemniaczanym ze sma-
żoną cebulą również pieczone w piecu chlebowym to 
najczęściej spotykane ziemniaczane potrawy. Ważnymi 
surowcami w kuchni były kasze, głównie pęcak z jęcz-
mienia, który łączono z serwatką, kwaszoną kapustą 
lub z mlekiem, gotując popularne pancaki i jagły z pro-
sa, które łączono z fasolą lub suszonymi śliwkami. Z ka-
szy gryczanej (gryka – hreczka) wyrabiano rusińskie 
hryczanyki. Królowała wyrabiana z mąki kukurydzianej 
i mleka mamałyga. Na kwasie kapuścianym gotowano 
zupy, np. zacierkę zwaną kwasówką. Kapusta, szcze-
gólnie jej kiszona forma, stała się podstawą wielu po-
traw pogranicza. Popularna wśród polskich górali kwa-
śnica, valašská kyselica z Morawskiej Wołoszczyzny, 
fuczki (cudaki) z kuchni Bojków (placki przygotowane 
z ciasta naleśnikowego i kiszonej kapusty), słowacka 
kapustnica czy zakarpackie golubci z kapustą (gołąbki 
z kapustą) to najciekawsze przykłady dań z udziałem 
kapusty. Gotowano również zupy (polewki) z lebiody, 
szczawiu czy pokrzywy. Hreczanyki (kotlety z kaszy 
zmieszanej z mielonym mięsem, jajkami, czosnkiem i przy-
prawami), knysze (smażone na głębokim tłuszczu piero-
gi z farszem z kaszy gryczanej, twarogu i cebuli), kugiel, 
krężołki (zagotowane kawałki kapusty), hałuszki, mał-
drzyki (placki serowe), knysze (pierogi z serem), fuczki 
(placki z kapustą), szabanka czy krupnik (kasza jęcz-
mienna gotowana na rosole) to lokalne przysmaki Biesz-
czadów i Beskidu Niskiego [25]. Podobne przysmaki 
spotka się na Słowacji, gdzie popularnym daniem są 
bryndzove haluški – kluski ziemniaczane (knedle) pola-
ne sosem serowym, często podawane do mięsa, czy 
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pirohy – pierogi nadziewane serem owczym (bryndzą) 
i polane tłuszczem ze skwarkami. Do oryginalnych po-
traw słowackich należą dania mączne (kluski, knedle 
z owocami), potrawy z baraniny, dziczyzny oraz różne 
potrawy z udziałem kiszonej kapusty. Po słowackiej 
stronie równie popularne, jak po polskiej są sery kozie 
i owcze: oravské korbáčiký – owczy ser zaplatany w war-
kocze, liptovska bryndza – ser z papryką, oštiepok – od-
powiednik polskiego oscypka, parenica – półmiękki, nie-
dojrzewający, średnio tłusty, parzony ser owczy o cha-
rakterystycznym kształcie zwiniętej wstęgi, vypráżený 
syr – plaster sera zapieczony w bułce tartej czy demikat, 
czyli zupa bryndzowa z ziemniakami, cebulą, słodką pa-
pryką i śmietaną. Od Bieszczadów po Beskid Śląski i góry 
Żywiecczyzny bacowie wyrabiali i wyrabiają nadal ser 
podpuszczkowy – bundz, grudę sera, z którego po odpo-
wiedniej obróbce i wędzeniu uzyskuje się całą gamę tzw. 
serów wołoskich. Ich zróżnicowanie jest cechą wtórną, 
będącą efektem lokalnych potrzeb i zwyczajów. Najbar-
dziej znanym serem tego typu jest polski oscypek 
(oszczypek) i słowacki oštiepok. 

Oscypek jest najlepiej rozpoznawalną marką góralskie-
go sera o charakterystycznym, niepowtarzalnym wrzecio-
nowatym kształcie, zapachu i smaku [15]. Jednak ze 
względu na swoją popularność, walory, markę i cenę 
bywa często fałszowany. Dawniej oscypek służył jako 
miara zapłaty za pracę na hali lub za udostępnianie 
owiec i hal na szałasie, gdyż pochodzenie oscypka 
związane było z funkcjonującą przez wieki szałaśniczą 
wspólnotą. Najstarsza wzmianka w źródłach historycz-
nych o serze (oscypku) wytwarzanym przez karpackich 
pasterzy pochodzi z XIV wieku. Kiedy brakowało surow-
ca na duży oscypek ważący 600-700 g, pasterze przy-
gotowywali małe serki, zwane redykołkami, z myślą o spo-
tkaniu z najbliższymi po długiej nieobecności w domu. 
Redykołki, podobnie jak oscypek, są serem parzonym 
w trakcie procesu wyrabiania. Odmianą sera z masy pa-
rzonej są słowackie faruki, czyli nitki serowe (przypomi-
nające makaron) oraz korbáčiký (serowe warkocze). Po 
wybraniu skrzepu serowego pozostawała żętyca, która 
stanowiła główne pożywienie pasterzy, natomiast poda-
na w czerpaku była, przez długi czas, znakiem powita-
nia gości na „sałasie”, gdyż była zawsze dostępna. Wy-
różnieniem było podanie żętycy w czerpaku bacy – pięk-
nie ozdobionym naczyniu zrobionym z pieńka świerko-
wego, którego wnętrze uległo spróchnieniu, a narośnię-
ty obwód zachował twardość i oryginalną grafikę, z do-
rabianym wyrzeźbionym uchwytem. Czerpak był praw-
dziwą ozdobą w każdej kolybie. Niektóre źródła definiują 
żętycę jako serwatkę owczą, co nie do końca jest praw-
dą. Żętyca lub żentyca (od jintita, żintice; górale śląscy 
nazywają ją mulkóm lub żyncicóm) to raczej rodzaj po-
żywnego, płynnego sera, zbierającego się na wierzchu 
podczas podgrzewania płynnej pozostałości po wytrą-
ceniu bundzu. Hurda (gurda) to tłusta żętyca zbierająca 
się na wierzchu kotła podczas podgrzewania żętycy, 
a zwarnica to gorsza, rzadka, gromadząca się na spo-
dzie kotła. Ze względu na dużą zawartość laktozy, w cie-
ple szałasu żętyca dojrzewa (lekko fermentuje), nabie-

rając charakterystycznego kwaśno-cierpkiego smaku 
[8]. W okresie monarchii austro-węgierskiej w uzdrowi-
skach na terenie Śląska Cieszyńskiego oraz ziemi biel-
skiej (Bystra, Jaworze, Ustroń) wykorzystywano żętycę 
do tzw. kąpieli żętycowych, leczących wiele schorzeń 
reumatycznych. 

Popularnym serem wytwarzanym w gospodarce sza-
łaśniczej była i jest nadal bryndza, która jest serem pod-
puszczkowym miękkim, znanym w całych Karpatach: 
w Rumunii, na Węgrzech, Słowacji, Ukrainie, a także 
w Bułgarii, czyli tam, gdzie mieliśmy do czynienia z prze-
mieszczaniem się pasterzy wołoskich. Nazwa bryndza 
pochodzi z języka wołoskiego (brinze, brânză) i znaczy 
dosłownie „ser”. Dla rodzin sałaszników (gazdów) bryn-
dza była podstawowym serem spożywanym przez cały 
okres zimy. Przechowywana była w drewnianych naczy-
niach (faskach, sądkach), ściśle ubita i zalana z wierz-
chu masłem zachowywała dobre właściwości smakowe 
przez długi czas. W czasie przechowywania nabierała 
charakterystycznego „szczypiącego” smaku. Miarą „bo-
gactwa” gospodarki pasterskiej i udanego sezonu sza-
łaśniczego była ilość wyrobionej bryndzy. Do XVII wieku 
bryndza była środkiem płatniczym, w której spłacano 
daniny. Jednocześnie stała się surowcem lub dodatkiem 
do przyrządzania wielu potraw Zakarpacia (vareniki z bryn-
dzą – malutkie pierożki z bryndzą w środku, deruni – 
placuszki ziemniaczane z grzybami, mięsem, bryndzą 
lub śmietaną). Na Spiszu ze słodkiego krowiego mleka 
i sera robiono tzw. bryndzę krówską, którą przygotowy-
wano tuż przed spożyciem, a jedzono z chlebem. Bryn-
dza krówska była dawniej bardziej popularna niż bryn-
dza owcza, gdyż nie każdy miał owce i dostawał od 
bacy ser. Bryndzę jedzono z chlebem, dodawano do 
ugotowanych ziemniaków, galusek, makaronu. W roku 
2005 bryndza podhalańska została wpisana na listę 
produktów tradycyjnych przez ministerstwo rolnictwa. 

Podstawą wyżywienia rumuńskich pasterzy (a dzisiaj 
popularnym daniem w Rumunii i nie tylko) jest mamały-
ga (mămăligă), przyrządzana na gęsto z mąki kukury-
dzianej. Dawniej była bardzo prostą, codzienną potrawą 
pasterzy, spożywaną ze wspólnego naczynia, okraszo-
ną kawałkami sera (telemei), masłem i śmietaną. Na te-
renie Podkarpacia (gdzie kukurydza dotarła później) 
spotyka się maleszke lub kuleszke – potrawę przyrzą-
dzaną z mąki pszenno-razowej lub razowej ugotowanej 
na wodzie, lub mleku na gęsto, którą wlewa się do tale-
rza, na środku robi dołek i wypełnia go roztopionym, 
swojskim masłem lub skwarkami. Natomiast na Zakar-
paciu mamy banosz – kaszę kukurydzianą na mleku po-
dawaną na ciepło z dodatkiem bryndzy i polaną skwar-
kami. W Siedmiogrodzie (szlak pasterzy wołoskich) po-
pularnym daniem był (i nadal pozostaje) gulás (gulyás, 
gulyásleves) – tradycyjne węgierskie danie z wołowiny 
(czasami także z wieprzowiny) z kapustą, zazwyczaj po-
dawane z gáluskami (kluseczkami) zamiast chleba. Na-
zwa „gulasz” wywodzi się od węgierskiego słowa gulyás, 
które oznacza pasterza bydła (bydło nazywano gulya, 
a pasterza, który je wypasał – gulyás). Pasterze zwani 
czikosami (czikosi), wypasający na puszcie – rozległym 
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stepie na Wielkiej Nizinie Węgierskiej, położonym w do-
linie rzeki Cisy – stada koni, bydła, owiec, kóz i świń, 
spędzali długie dnie i noce, pilnując swoich stad, posila-
jąc się prostym pożywieniem. Jednym z nich była zupa 
gulaszowa. Pasterze początkowo smażyli na słoninie 
kawałki mięsa z posiekaną cebulą. Kiedy wraz z na-
jazdami Turków (pod koniec XVI wieku) pojawiły się na 
tych terenach ziemniaki, papryka, pomidory i bakłażany, 
do kociołka zawieszonego nad ogniskiem zaczęto wrzu-
cać kawałki mięsa (wołowego, baraniego lub wieprzo-
wego), słoninę, cebulę, paprykę, ziemniaki, pomidory, 
bakłażany i tak powstała gęsta, zawiesista, pożywna i pi-
kantna zupa. Od XVII wieku papryka stała się dla Wę-
grów narodową jarzyną i przyprawą, a zupa gulaszowa 
oraz pörkölot – narodowymi daniami. Podobne danie 
spotyka się w okolicach Czorsztyna pod nazwą gulasz 
czorsztyński z kopytkami, które prawdopodobnie trafiło 
tu wraz z kupcami przemierzającymi szlak węgierski 
(z Węgier przez Czorsztyn do Krakowa). Węgierskie 
słowo gulyás oznacza zupę gulaszową, natomiast  po-
trawa nazywana przez Polaków gulaszem odpowiada 
węgierskiej potrawie pörkölot (mięso pokrojone na śred-
niej wielkości kawałki, duszone w bardzo małej ilości 
sosu). Z tego regionu pochodzi również tokány – danie 
składające się z niewielkich kawałków pieczeni wołowej 
wymieszanych z bardzo ostrym sosem paprykowo-po-
midorowym. Odpowiednikiem tego dania na Wołosz-
czyźnie i w Mołdawii jest tocană naţională. 

W kuchni karpackich pasterzy i rolników popularne 
były proste zupy z ziemniaków: zalewajka, zimnioczan-
ka, Chudo Jewa czy z brukwi (kwaków, karpieli – regio-
nalne nazwy brukwi): kwakula, kwackula, karpielanka, 
a także z owoców: bryja (zupa ze świeżych owoców), 
śliwionka, pamuła, galas, zufka. 

Spożywanie mięsa przez Wołochów, Hucułów, Łem-
ków, Bojków i górali po obu stronach Karpat było spora-
dyczne, spowodowane najczęściej wypadkami losowy-
mi zwierząt. Najczęściej jedzono baraninę, koźlinę, rza-
dziej wieprzowinę i drób, a najrzadziej wołowinę. Część 
mięsa dużych zwierząt dzielono na kawałki i rozdawano 
rodzinie lub sąsiadom, licząc na rewanż. W spiskich 
wsiach był to tzw. krzept, czyli najlepsze kawałki mięsa 
wieprzowego „od krzyża”. Mięso konserwowano przez 
tzw. rosolenie, czyli moczenie przez około dwa tygodnie 
w zalewie z dodatkiem soli, surowego czosnku i przy-
praw. Następnie mięso wędzono, nawet około miesiąca, 
dymem jałowcowym. Najpopularniejszym produktem 
mięsnym były kiełbasy. Kiełbasa jest jednym z najpopu-
larniejszych produktów mięsnych wykonanym z roz-
drobnionego mięsa z dodatkiem tłuszczu i przypraw. 
Wyraz kiełbasa pochodzi prawdopodobnie od prasło-
wiańskiego słowa kl̥basa ‒ klbъ (coś kłębiastego, wypu-
kłego). Niektórzy autorzy nie wykluczają zapożyczenia 
od tureckiego słowa külbastí (pieczeń z rusztu). W języ-
ku polskim słowo kiełbasa znane jest od średniowiecza. 
Od XIV wieku Polska słynęła z produkcji kiełbas, głów-
nie dzięki popularnym w tym czasie królewskim polowa-
niom. Polowania odbywały się najczęściej jesienią i zimą, 
dostarczając surowe mięso, z którego wykonywano wę-

dzonki i kiełbasy. Obecnie kiełbasy produkowane są 
z różnych rodzajów mięsa i tłuszczu. Nadziewane w na-
turalne jelita bądź osłonki kolagenowe, poliamidowe czy 
celulozowe, najczęściej wędzone dymem, stanowią przy-
smak na stołach całego świata. W Europie Środkowo-
-Wschodniej wytwarza się bogactwo kiełbas. Polska 
słynie z kiełbas wieprzowych lub wieprzowo-wołowych 
(krakowska, lisiecka, żywiecka, śląska, tuchowska, ja-
łowcowa, myśliwska, wiejska) oraz popularnej w XX wie-
ku wołowej serwolatki. Czesi mają swoje špekáčky, uto-
pence i tatowe klobásy, na Słowacji popularna jest 
Kranjska klobasa, na Węgrzech csabai kolbász, manga-
lica kolbász, gyulai pároskolbász, w Chorwacji Slavon-
ski kulen, kulenova seka, Češnjovka, domaća kobasica, 
a w Serbii Zlatiborski kulen, levačka kobasica, sremska 
kobasica. Kiełbasy te są tradycyjnymi produktami, naj-
częściej wyprodukowanymi z mięsa rodzimych ras 
zwierząt, według tradycyjnej technologii, poddane tra-
dycyjnemu wędzeniu. Karpaty stanowią granicę różno-
rodności kiełbas. Po południowej stronie Karpat produ-
kuje się kiełbasy dojrzewające, fermentowane, nato-
miast po północnej intensywnie wędzone, podsuszane. 
Po południowej stronie główną przyprawą kiełbas jest 
papryka, po północnej czosnek i pieprz. Zróżnicowane 
żywienie zwierząt (kukurydza, soja i słonecznik po połu-
dniowej stronie Karpat raz żyto, jęczmień i rzepak po 
stronie północnej) decyduje o zróżnicowanym profilu 
kwasów tłuszczowych tłuszczu mięsa, a tym samym 
również tłuszczu wędlin. Występują też różnice w meto-
dzie wędzenia (na południu Europy na ciepło lub zimno, 
na północy – na gorąco) i rodzaju stosowanego drewna 
wędzarniczego.  

Opracowanie powstało w ramach międzynarodowego 
projektu NAWA/CHSH 6918 „Cultural Heritage of Small 
Homelands” finansowanego przez Polską Narodową 
Agencję Wymiany Akademickiej Międzynarodowe Part-
nerstwa Akademickie.
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Rozstrzygnięcie XXXVII 
edycji Konkursu 

na najlepszą pracę 
magisterską z zakresu 
zootechniki i rybactwa

Sąd Konkursowy, w składzie: prof. dr hab. Dorota Ko-
walska, prof. dr hab. Emilia Bagnicka i dr hab. Marcin 
Taciak, obradował 25 czerwca 2020 r. Ogółem do kon-
kursu zgłoszono 20 prac magisterskich z 7 uczelni. Z Uni-
wersytetu Przyrodniczego w Poznaniu wpłynęło 9 prac, 
ze Szkoły Głównej Gospodarstwa Wiejskiego w War-
szawie ‒ 4 prace, z Uniwersytetu Warmińsko-Mazur-
skiego w Olsztynie i Uniwersytetu Przyrodniczego w Lu-
blinie po 2 prace oraz po 1 pracy z Uniwersytetu Rolni-
czego w Krakowie, Uniwersytetu Przyrodniczego we 
Wrocławiu i Zachodniopomorskiego Uniwersytetu Tech-
nologicznego w Szczecinie. 

Wybrani przez Sąd Konkursowy recenzenci oceniali 
prace w 5 grupach tematycznych: chów i hodowla trzo-
dy chlewnej (5 prac), chów i hodowla bydła (3 prace), 
chów i hodowla drobiu (3 prace), chów i hodowla zwie-
rząt towarzyszących i dzikich (4 prace), żywienie zwie-
rząt i paszoznawstwo (5 prac). 

Po zapoznaniu się z recenzjami i dyskusji przyznano 
3 nagrody pierwsze, 4 drugie, 5 trzecich oraz 5 wyróżnień.

CHÓW I HODOWLA TRZODY CHLEWNEJ 

I nagroda – mgr inż. Karolina Popiela za pracę pt. 
„Charakterystyka barwy mleka loch”. Praca wykonana 
pod kierunkiem dr hab. Ewy Skrzypczak w Katedrze 
Hodowli Zwierząt i Oceny Surowców, Wydział Medycy-
ny Weterynaryjnej i Nauk o Zwierzętach, Uniwersytet 
Przyrodniczy w Poznaniu.

III nagroda – mgr inż. Gilbert Galemba za pracę pt. 
„Odbudowa pogłowia trzody chlewnej w Polsce na przy-
kładzie ras krajowych i zagranicznych”. Praca wykona-
na pod kierunkiem dr hab. Justyny Więcek w Katedrze 
Hodowli Zwierząt, Instytut Nauk o Zwierzętach, Wydział 
Nauk o Zwierzętach, Szkoła Główna Gospodarstwa 
Wiejskiego w Warszawie.

III nagroda – mgr Mengnan Nie za pracę pt. „Meta-
-analysis of genetic parameter estimates of performan-
ce traits in pigs (Metaanaliza oszacowań parametrów 
genetycznych cech użytkowych świń)”. Praca wykonana 
pod kierunkiem prof. dr. hab. Tomasza Szwaczkow-
skiego w Katedrze Genetyki i Podstaw Hodowli Zwie-
rząt Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu.
Wyróżnienie – mgr inż. Sylwia Jakubowska za pra-

cę pt. „Zastosowanie dodatków mieszanki ziołowej w pa-
szach dla tuczników na wyniki tuczu i wartość rzeźną 
tusz”. Praca wykonana pod kierunkiem dr hab. Marty-
ny Batorskiej na Wydziale Nauk o Zwierzętach Szkoły 
Głównej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie.
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