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W Sredniowieczu teren Karpat byt stabo zamieszkaty,
a pasterstwo byto najwazniejszg formg gospodarowania
gorali karpackich. Tam, gdzie dato sie mieszkac, zakta-
dano osady, a ich mieszkancy wypasali sezonowo, na
nielicznych polanach, niewielkie stada (kierdle, kyrdle)
owiec i koz. Bydto wywodzgce sie od matego, dzikiego
bydta brachycerycznego (krétkorogiego) zyjacego we
wschodniej czesci Europy Srodkowej wypasano w po-
blizu wsi. Zaczeto to sie zmienia¢ na poczatku XIII wie-
ku, kiedy tukiem Karpat z Batkanéw na potnoc zaczeli
przemieszczac sie pasterze wotoscy. Najstarszym okre-
Sleniem Wotochodw jest znane w VIl wieku greckie stowo
Viah (w liczbie mnogiej Vlachoi), ktére zostato przejete
przez Stowian potudniowych od Grekdw w niezmienio-
nej formie Vlah, Viachi, Vlasi, Vlachie, Viech [2]. Okre-
Slenie to funkcjonuje na catych Batkanach. Potocznie
u Stowian potudniowych (Serbia, Chorwacja) stowem
Vlach okreSlato sie wszystkich pasterzy owiec. W Pol-
sce Wotoch, w Czechach i Stowaciji Viach, Valach, Va-
las, na Wegrzech Olach, Volach, Olahok, Olahi, w Serbii
Cincar (od wotoskiego stowa ,pie¢” — Wotosi mieli byé
potomkami pigtego legionu rzymskiego stacjonujgcego
na Batkanach), w Albanii Cioban, w niemieckich donie-
sieniach Walk, to dawny mieszkaniec dzisiejszego po-
granicza grecko-macedonsko-albanskiego oraz tere-
noéw obecnej Rumunii. Wotosi zyli réwniez w Siedmio-
grodzie, dlatego w historii tego regionu sg informacje
o istnieniu w XI wieku panstwa Pieczyngow i Woto-
chow. W latach 1222-1224 rejon Kotliny Fogaraskiej na
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wschod od Sibiu nazywano terra Blachorum — ziemia
Wotochéw. Wojny z Bizancjum i zwigzane z tym represje
w stosunku do chtopéw spowodowaty, ze ludnos$¢ ko-
czownicza, trudnigca sie pasterstwem (Wtasi), rozpo-
czeta wedréwke ze swoimi stadami owiec i kdz na poét-
noc, wzdtuz grzbietu Karpat, w poszukiwaniu miejsc do
wypasu stad oraz miejsca do swobodnego zycia. W XIII w.
utworzyli kilka naddunajskich ksiestw, zjednoczonych
pdzniej w dwa organizmy panstwowe — Motdawie i Wo-
toszczyzne [9]. Ludnosc rusinska nazwata wedrownych
pasterzy Wotochami. Wotosi byli chrzescijanami ob-
rzgdku wschodniego i raczej trudno uznac ich za grupe
narodowosciowg czy nacje. Byli raczej grupg zawodowg
trudnigca sie pasterstwem gérskim tzw. matego bydta,
czyli owiec, kéz i rzadziej Swin (Swinie nie nadajg sie do
gorskich wedréwek) [21, 26]. Wedtug Czamanskiej [3]
Wotosi to okres$lenie szeregu archaicznych grup etnicz-
nych, ktére funkcjonowaty w ramach klanowej struktury
plemiennej, nigdy niewyksztatcajgcej wtasnej tozsamo-
§ci narodowe;.

Pasterze wotoscy wykorzystywali dla swoich stad
karpackie lasy, hale i polany le$ne, a napotkane po dro-
dze ruskie, polskie i stowackie grupy goralskie przyjmo-
waty od Wotochow nie tylko stownictwo, obrzedy i kultu-
re, ale rowniez gorski system gospodarki pasterskiej
nazywany gospodarkg szatasniczg lub letnim wypasem
gorskim. Na poczatku Xl wieku liczne grupy Wotochéw
osiedlity sie na ziemiach polskich, gtownie na Rusi
Czerwonej, Podolu i Lubelszczyznie, przyjmujac tutej-
szg kulture, ale dalej zajmujgc sie pasterstwem i hodow-
I3 [2, 20]. Krol Polski Kazimierz Il Wielki, po przytgcze-
niu Rusi Halickiej do Polski w 1340 roku, na nowo pozy-
skanych ziemiach nadawat Wotochom, ktérzy zastuzyli
sie w walkach o Ru$ przywileje osadnicze. Pierwszy
przywilej lokacyjny na tzw. prawie wotoskim wydano
w 1377 roku na Hodle Pole (dzi$ Hadle Szklarskie). Wo-
tosi wypasali swoje stada na tgkach, zapuszczonych
ugorach i w lasach, nie byli przywigzani do miejsca. Go-
spodarowali na spotkach, czyli dworzyszczach — poje-
dynczych domostwach rozrzuconych po lasach, tgkach
nizinnych lub na gorskich potoninach. Sytuacja zmienita
sie po zetknieciu Wotochdw z rolniczg ludnoscig ruska.
Kulturowa i etniczna asymilacja ludnosci ruskiej z woto-
skimi pasterzami data poczatek plemionom temkow,
Bojkoéw, Hucutéw. Pasterze wotoscy zaktadali nowe
osady lub dosiedlali sie do osad juz istniejgcych. We-
dtug Figlusa [9] 2/3 wsi wotoskich powstato w dorzeczu
Sanu, od jego zrédet az do ujscia Ostawy. Wedrowne
grupy Wotochéw pasterzy skierowaty sie na zachéd
(wzdtuz tuku Karpat), wypasajac swoje stada owiec i koz,
prowadzgc na wpot nomadyczny tryb zycia. Kiedy kon-
czyta sie trawa dla zwierzat na halach i pastwiskach,
wedrowali dalej na zachod. W ten sposob grupy we-
drownych pasterzy wotoskich dotarty w roku 1373 w re-
jon Dynowa nad Sanem (Pogorze Karpackie), gdzie w tym
czasie wzmiankowana jest osada Wolosze [1]. Czajkow-
ski [1] podaje, ze w roku 1395 grupa Wotochéw weszta
do Nowego Sacza podczas zjazdu krélewskiego, na
ktérym byli obecni krélowa Jadwiga z Wtadystawem Ja-
gietta, ksigze Witold oraz krol wegierski Zygmunt Luk-



semburczyk. W roku 1406 grupa wedrownych Woto-
chéw miata napas¢ na Stary Sgcz [5], a w roku 1413
osmioosobowa grupa wedrownych pasterzy wotoskich
pod przywodztwem Dawida Wotocha zatozyta paster-
skg wies Ochotnica w Gorcach. Pod koniec XV wieku
wedrowni pasterze wotoscy dotarli w rejon Wadowic i na
Zywiecczyzne, gdzie rozwineli swojg forme gospodarki
pasterskiej. W szczytowym okresie rozwoju tej formy
gospodarowania w 1914 roku na terenie Zywiecczyzny
funkcjonowato az 50 szataséw [23]. Ciezkie zimy dopro-
wadzaty do tragedii. Dobrowolski [5] podaje, ze na prze-
tomie 1490 i 1491 roku doszto do wymarzniecia koczu-
jacych Wotochéw oraz ich stad na potudnie od Pilzna.
Sredniowieczna kolonizacja wotoska postepowata na
0got wzdtuz tuku Karpat, ale od XV-XVI wieku objeta
takze nizinne tereny ziemi betskiej, chetmskiej i lubel-
skiej, gdzie zaktadano nowe osady, badz walachizowa-
no juz istniejgce [2]. W XVI wieku nastgpita nowa fala
osadnictwa wotoskiego i kolonizacji na prawie wotoskim
w polskiej czesci Karpat, w wyniku ktorej doszto do lo-
kacji na prawie wotoskim nowych osad potozonych na
terenie tzw. klucza muszynskiego w Beskidzie Sgdec-
kim (Szczawnik, Zubrzyk, Krynica, Izby) oraz wsi na
Skalnym Podhalu i w Beskidzie Slgskim, gdzie pierwszg
gorskg osadg pasterskg na Slgsku Cieszynskim byty
powstate w 1590 r. Mosty Jabtonkowskie [22]. Wiek-
szo$¢ wsi pasterskich powstata tam jednak w latach
1621-1654, kiedy funkcjonowato 30 szataséw i wypasa-
no 10 tysiecy owiec i k6z oraz ponad 800 sztuk bydta
rogatego [22]. Na terenie starostwa lanckoronskiego do
XVI-wiecznych osad z gospodarkg pasterskg nalezaty
Jachéwka, Trzebunia i Bienkdéwka oraz najwigeksza wie$
wotoska regionu — Zawoja, gdzie juz najprawdopodob-
niej z konhcem XVI wieku rodziny lub grupki osadnikéw
zajmowaty kolejne potoki, tworzgc polany pastersko-rolne.
W XVI wieku w Karpatach polskich powszechne byty
swobodne wedrowki i zimowy (listopad-kwiecien) pobyt
ze stadami w lasach Kotliny Sandomierskiej i Oswie-
cimskiej [4, 6]. Grupy wedrownych pasterzy spotykano
w 1605 roku w lasach Beskidu Zywieckiego [5]. Pod ko-
niec XVI wieku na zboczach Ztotego Gronia w Beskidzie
Slgskim pojawili sie osadnicy wotoscy, ktérzy zatozyli
wie$ nazwang Istebna. Pierwsi osadnicy na tereny dzi-
siejszej Trojwsi Beskidzkiej (Istebna, Koniakow, Jawo-
rzynka) przybyli z Gérnego Slgska, a rownoczesnie po-
jawili sie pasterze wotoscy, ktorzy dali poczatek pozniej-
szym przysiotkom — osadom lezgcym z dala od wsi.
Najprawdopodobniej przybyli oni z terenéw Stowaciji,
przynoszgc nazwe wsi, gdyz na Orawie od XlII w. istnia-
ta wies Istebné. Wotosi zapoczagtkowali na tych terenach
pasterstwo, ktore szybko okazato sie bardziej dochodo-
we niz rolnictwo. Ten fakt uznaje sie za symboliczny ko-
niec tzw. kolonizacji wotoskiej na ziemiach polskich i po-
czatek historii polskich pasterzy, ktérzy przejeli wotoskie
tradycje i system gospodarki. Wypasy transhumancyjne
funkcjonowaty na Slgsku Cieszynskim jeszcze w XX wie-
ku, gdzie gorale z Brennej i Wisty wypedzali swoje stada
na tzw. doty [14].

Osadnictwo wotoskie na Stowacji postepowato z dwéch
kierunkéw: korytarzem wschodnim (marmarosko-zakar-

packim) oraz korytarzem potudniowym z Batkandéw
przez Nizine Wegierskg w goéry Gemeru. W wieku XIV
na terytorium dzisiejszej Stowacji powstaty wsie woto-
skie Koromla (1337), Jasenove (1348) oraz w Szaryszu
— Orlik Nizny (1357). Nasilenie osadnictwa wotoskiego
miato miejsce w XV wieku, kiedy pasterze penetrowali
lasy i gory w Szaryszu i na Spiszu, zasiedlajgc wcze-
Sniej zatozone wsie w dolinie Popradu (Jakubiany) i gor-
nej Topli na potudnie od Gér Cergov (m.in. Ruska Wie$
k. Preszowa, Sari§ske Jastrabie) i docierajgc na zachéd
az w rejon Valaskej Dubovej (Orawa) i Zyliny (Kisuce).
W XVI wieku, podczas kolejnej fali osadniczej zasiedlo-
no pustki osadnicze i dosiedlono starsze osady. Przy-
ktadem moze byc¢ kolonizacja przez pasterzy wotoskich
gorskiego terytorium Gornej Orawy, kidra rozpoczeta
sie w 1575 roku [1, 2]. W jej efekcie powstat prezny osro-
dek pasterski, gdzie wypasano w 1619 roku okoto 24 tys.
owiec [2]. Najdalej na zachdd Stowacji wysunietg wsig
zatozong przez pasterzy wotosko-ruskich jest Osturnia
(Osturna) na terenie Zamagorza Spiskiego. Najpdzniej
zajetym przez osadnictwo wotoskie i najdalej na zachéd
potozonym terenem Karpat jest Wotoszczyzna Moraw-
ska (Valassko) na terytorium czeskich Moraw, obejmu-
jaca m.in. Beskid Slgsko-Morawski. Region ten potozo-
ny na pograniczu ze Slgskiem i Stowacjg obejmuje gér-
skie dorzecza Wsetynskiej i Roznowskiej Beczwy oraz
karpackie pasma Gor Wsetynskich (Vsetinské Vrchy),
Jawornikéw (Javorniky) i zachodniej cze$ci Beskidu Slg-
sko-Morawskiego (Morawsko-Slezské Beskydy). Kolo-
nizacja wotoska miata tu miejsce od potowy XVI oraz
w XVII wieku i opierata sie gtéwnie na migracji z tere-
néw pobliskiego Slgska Cieszynskiego [11]. W 1620 roku
okoto 50 rodzin wotoskich pochodzgcych z tego terenu
zatozyto u podnéza géry Radhost w Beskidzie Slgsko-
-Morawskim szereg osad pasterskich, dajgc wiasciwy
poczgtek kolonizacji na prawie wotoskim, o czym
Swiadczg m.in. nazwy miejscowosci Wotoskie Miedzy-
rzecze i Wotoska Bystrzyca [24]. Okolice dzisiejszej
Czadcy — Gorne Kysuce — zostaty zasiedlone pézno,
dopiero w potowie XVI wieku. Pierwsza pisemna wzmian-
ka o osadzie Tzaczka pochodzi z 1565, a kolejna —
z 1572 roku, moéwi o Czadcy jako o wsi. Na tych tere-
nach zatrzymata sie zmierzajgca wzdtuz grzbietu Kar-
pat na zachdd fala tzw. kolonizacji wotoskiej i osadnic-
twa wotoskiej ludnosci pasterskie;.

Najstarsze osady prawa wotoskiego w Karpatach pol-
skich bazowaty na wzorach pasterstwa przyniesionych
przez pasterzy wotoskich z terenéw Motdawii i Transyl-
wanii, gdzie wypasy odbywaty sie bgdz na obszarze
rozlegtych wsi lub na sezonowych wypasach letnich na
pastwiskach odlegtych, ktére wraz ze wsig macierzystg
stanowity przedmiot nadania. Koczownictwo i paster-
stwo transhumancyjne, czyli ekstensywna forma paster-
stwa polegajgca na catorocznym wypasie stad i sezo-
nowych przepedach (latem w goérach na pastwiskach
wysokogorskich — hale, potoniny, a zimg w kotlinach i réw-
ninach podgorskich, gdzie dzieki tagodniejszemu klima-
towi mozna byto wyzywic stada, a osrodkiem pozosta-
wata stata osada, wies) funkcjonowaty wsréd Wotochow
na Batkanach we wczesnym Sredniowieczu. Dzieki temu
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wykorzystywano i zagospodarowywano potozone wy-
zej hale i potoniny przy jednoczesnym utrzymaniu za-
plecza na nizinach lub w kotlinach gorskich, gdzie gro-
madzono pasze dla zwierzat na okres zimy. Jednak juz
w XIV w. znany byt podziat na wsie wotoskie osiadte
z gospodarka rolng i wedrujgce grupy pasterskie — katu-
ny [10]. Wypasy transhumancyjne to nie tylko prze-
mieszczanie sie stada w obrebie tego samego pasma
gorskiego, lecz réwniez sezonowe przenoszenie sie na
znaczne odlegtosci pomiedzy réznymi krainami geogra-
ficznymi. Kolonizacja wotoska polegata na karczowaniu
lasu i zaktadaniu wsi na tzw. surowym korzeniu lub na
przenoszeniu istniejgcych juz miejscowosci na prawo
wotoskie. Miato to miejsce najczesciej na terenach pod-
gorskich, gdzie niskiej jakosci gleby oraz surowy klimat
prowadzity do gospodarczego podupadania miejscowo-
sci. Jednoczes$nie nasilenie wypasu owiec i kéz na ob-
szarze Puszczy Karpackiej oraz cerhlenie drzew (go-
spodarka zarowa, polegajgca na pozyskiwaniu polan
przez wypalanie lasu) wptynety na formowanie sie tere-
now tak i pastwisk stokowych [13]. Po przybyciu w Kar-
paty ludnos¢ wotoska swym zwyczajem, latem wypasa-
ta stada w gorach, a zimg schodzita na tereny podgor-
skie, gdzie od wiekdw zyta rolnicza ludnos¢ ruska, ktora
podobnie jak Wotosi wyznawata prawostawie. Stad tez
Wotosi bardzo szybko ulegali asymilacji, wnoszgc jed-
noczesnie szereg norm i form gospodarowania charak-
terystycznych dla zycia pasterskiego, a wyksztatconych
przez nich jeszcze na Batkanach. Nastgpito wiec natu-
ralne potgczenie sie dwoch typdéw gospodarki — rolni-
czej kultury ruskich autochtonéw z umiejetnosciami pa-
sterskimi Wotochdéw. Wotosi przejeli osiadty tryb zycia
i rolnictwo, jezyk i religie, zachowali jednak rozbudowa-
ng hodowle i sezonowe wedrowki ze stadami, wiedze
weterynaryjng, nomenklature hodowlang itd. [19]. Woto-
si trudnili sie ponadto przepedzaniem stad bydta z Ukra-
iny do zachodniej Polski, gdzie sprzedawali je na tar-
gach, a jako pasterze i hodowcy zwierzat uzytkowych
wyspecjalizowali sie¢ wowczas w kastracji zwierzat. Po-
zostatoscig jest nazwa wykastrowanego konia (watach),
zabiegu kastracji (wataszenie) i osoby wykonujgcej za-
bieg (watasznik, watachar, watachaj, wataszajnik). Pet-
nili funkcje strazy granicznej, kontrolujgc i zabezpiecza-
jac strategiczne przejazdy przez goéry, bronigc przed
ztoczyncami i podejrzanymi kupcami, noszgc poczte,
kontrolujgc pobdér podatkéw od wypasu na gérskich pa-
stwiskach [12].

Wotoska ekspansja przyniosta na tereny Karpat gor-
ski system gospodarki pasterskiej — szatasnictwo, pro-
dukcje wotoskich serow, zwierzeta dostosowane do zy-
cia w trudnych gérskich warunkach — gtéwnie owce gru-
py rasowej cakiel (owca wotoska — valaska, siedmio-
grodzka, podhalanska, raczka, curkana, cigaja), kozy
(koza karpacka), bydto (bydto czerwone), konie (kon
huculski), nomenklature hodowlang, specyficzne okre-
Slenia gwarowe, nazewnictwo miejsc w gorach, nazwy
miejscowosci lokowanych na prawie wotoskim, charak-
terystyczng architekture i ubidr oraz prostg kuchnie.
Wedtug profesoréw Paula Roberta Magocsi i Paula Jo-
sepha Besta na terenach Polski, Stowacji, Ukrainy i Ser-
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bii zyje okoto 1,2 min os6b o prowenienciji karpatoruskiej
(Lemkoéw, Bojkéw i Hucutow), ktérzy majg poczucie
swojej karpatorusinskiej odrebnosci narodowej [16]. Pa-
sterski lud wedrujgcy tukiem Karpat na przestrzeni wie-
kéow wymieszat sie z ludnoscig lokalng naptywajgca od
potnocy dolinami rzek. Ich dzisiejszymi potomkami sg
gorale ruscy — Huculi, Bojkowie, temkowie, oraz gorale
polscy — Babiogércy, Goérale czadeccy, Goérale pienin-
scy, Gorale sgdeccy, Gorale slascy, Gorale zywieccy,
Kliszacy, Orawiacy, Podhalanie, Spiszacy i Zagoérzanie.

Kuchnia (sztuka kulinarna) jest jednym z wazniej-
szych elementow historii i kultury spoteczenstw i naro-
dow. Przemieszanie grup wotoskich pasterzy z rolniczg
ludnoscig stowacksg, polskg czy ruskg oraz wzajemne
przenikanie sie kultur wytworzyto kulture goralskg i kuch-
nie Beskidéw. Wedrujgc tukiem Karpat na pétnoc, a na-
stepnie na zachdd Wotosi przyniesli na nowe tereny
tradycje serowarskg i proste potrawy na bazie runa le-
$nego, zidt, roslin (pokrzywa, lebioda), mleka i sera.
Prosta kuchnia pasterska wymieszana z kuchnig ludno-
Sci Rusinskiej i gérali polskich pozostawita trwaty $lad
na tych terenach. Pogranicze polsko-stowackie (woje-
wodztwo podkarpackie i kraj preszowski) podzielone
najtrwalszg w naszej historii granicg oraz obwdd zakar-
packi Ukrainy majg wiele wspdlnych cech bedacych
pozostatoscig osadnictwa wotoskiego. Gorski system
gospodarki pasterskiej, kultura, stownictwo, obrzedy
oraz kuchnia to elementy wspdlne tego rejonu. Trudne
warunki gospodarowania i zycia sprawity, ze kuchnia
pogranicza polsko-stowacko-ukrainskiego oparta jest
na ziemniakach, gryce, owsie oraz produktach owczych
i kozich. To sprawia, ze kuchnia ta pomimo swojej r6z-
norodnosci jest bardzo prosta. Staba ziemia i surowy
gorski klimat powodowaty, ze czesto pod strzechy chat
(chyz) w czasie przednéwka zaglgdat gtéd. Szukano
wiec pozywienia w lesie, na tgkach i miedzach. Dlatego
w menu Wotochoéw, Lemkéw, Bojkéw czy Hucutdéw poja-
wiato sie runo lesne (grzyby — szczegdlnie kiszone ry-
dze i opienki oraz jagody), orzechy laskowe, pokrzywa,
szczaw, lebioda. Rydze, ktérych najwiekszy wysyp po-
jawia sie po pierwszych przymrozkach, byty szczegél-
nym przysmakiem tych terenéw. Dlatego ws$réd miesz-
kancow Beskidu Niskiego spotykamy najwiecej przepi-
séw na przyrzadzanie tych grzybdéw. Rydze pieczone na
blasze, rydze smazone na masle albo gesim smalcu,
marynowane z dodatkiem beskidzkiego miodu, rydze po
temkowsku (lub po cygansku), zur na kiszonych rydzach
z ziemniakami, pasta rydzowa, smalec z rydzami, a szcze-
golnie rydze kiszone nalezg do przysmakow, ktorych
mozna sprébowaé podczas ,Swieta Rydza” organizo-
wanego corocznie na przetomie wrzesnia i pazdziernika
w Wysowej-Zdroju.

W czasie nieurodzaju i przednéwka do maki stuzacej
do pieczenia dodawano zmielong kore brzozowg lub de-
bowag, zmielone ktgcza perzu lub Zotedzie. Podstawo-
wym surowcem do przygotowywania potraw byto mleko
krowie, kozie i owcze, z ktérego robiono masto, sery
oraz otrzymywano maslanke i serwatke (zentyce). Na
folklor, tradycje i kuchnie Wotochdéw sktadaty sie ele-
menty rumunskie, arorumunskie, albanskie, serbskie



i butgarskie. Pozywienie wedrownych Wotochoéw po-
czagtkowo stanowity owcze i kozie produkty mleczne
oraz runo lesne. Kiedy nomadyczny tryb zycia Woto-
chéw zastgpito szatasnictwo, zmienit sie réwniez jadto-
spis. Wedrujgce grupy zaczety sie osiedlac i przeszty
z pasterstwa do gospodarki rolno-hodowlanej, zaktada-
jac wsie na prawie wotoskim. Catorocznym wypasem
tzw. bydta wotoskiego, czyli owiec, kdéz i sporadycznie
bydta na pastwiskach letnich i zimowych zajmowali sie
juz tylko pasterze. Pozostata ludno$¢ prowadzita osia-
dty tryb zycia, uprawiajgc mate skrawki ziemi. Taka for-
ma pasterstwa, nazywana transhumancja, poprzedzata
powstanie szatasnictwa, w ktérym wypas zwierzat pro-
wadzony przez zawodowych pasterzy stat sie zajeciem
sezonowym. Szatasnictwo cechowat wiec zorganizowa-
ny letni wypas na wspdlnych pastwiskach wysokogér-
skich z rbwnoczesnym wypasem indywidualnym w po-
zostatym okresie na wtasnych pastwiskach.

Rozktad zajec i jadtospis na szatasie byty bardzo mo-
notonne. Okoto godziny 3 rano wstawat baca, aby prze-
robi¢ na ser mleko z wieczornego udoju i zagotowac
Zetyce na $niadanie. Po porannym dojeniu owiec jedzo-
no $niadanie (chleb z mastem popijany zetycg, czasami
ser) i wyganiano owce na pastwiska. W potudnie paste-
rze przyganiali zwierzeta, doili, jedli obiad (najczesciej
ser ze Smietang lub Zetycg) i po positku wracali na blizej
potozone pastwiska. Po wieczornym udoju byt czas na
wieczerze (chleb z zetycg), sprzatano szatas i po kroét-
kim $nie, przed $witem rozpoczynano nowy dzien pracy.
Kiedy na tych terenach zaczeto uprawia¢ ziemniaki
(gwarowe nazwy: kompery, grule, rzepy, swapki) zacze-
ty sie one pojawia¢ w menu pasterzy.

Na obszarze Karpat oprocz pasterstwa wedrownego
(szatasnictwa) prowadzono réwniez dziatania paster-
sko-rolne zwane polaniarskimi. Gospodarka polaniar-
ska charakteryzowata sie bardziej zré6znicowang struk-
turg niz szatadnictwo. Podstawg eksploatacji byta indy-
widualna, stacjonarna, a nie spoteczna (grupowa) wta-
snos¢ polan, ktérych gtéwng funkcjg byta produkcja pa-
szy (siana), w mniejszym stopniu ptodéw rolnych (owsa,
zyta, ziemniakéw czy burakow) [7, 17]. W zaleznosci od
tego, jakie funkcje petnity polany w okreslonym roku,
mozna wyrézni¢ dwa typy uzytkowania polan: typ hodow-
lano-sianokosny oraz hodowlano-sianoko$no-uprawny
[18]. Typ pierwszy obejmowat wypas potgczony z hodow-
la, z jednoczesng produkcjg siana. Drugi typ uzytkowa-
nia obejmowat zadania wymienione w typie pierwszym,
uzupetnione o uprawe owsa, zyta, ziemniakéw i bura-
kow. Dlatego owies, zyto, ziemniaki, a pdzniej rowniez
jeczmien zaczety uzupetnia¢ jadtospis Wotochodw,
temkéw, Bojkow czy Hucutow.

Na stabych ziemiach najpopularniejszym zbozem az
do poczatku XX wieku byt owies, z ktérego przyrzadza-
no wiekszosc¢ potraw, np. zur z mgki owsianej (kisetycia)
jedzony z ziemniakami, a nawet pieczono chleb. Na Spi-
szu z maki owsianej biedniejsi gospodarze robili mosko-
le, maskole — mate placki pieczone na blasze pieca.
Specjalnoscig kuchni wotoskiej na Morawskiej Wotosz-
czyznie jest frgal — duzy, okragty placek pieczony w pie-
cu, z réznym nadzieniem: gruszkowym, $liwkowym lub

jabtkowym, makiem z orzechami, twarogiem z kaszg
i miodem, ewentualnie kapustg (kiszong lub $wiezg)
tzw. zelnik oraz marchewkg. Bardzo rzadko, wtasciwie
przy okazji wiekszych Swiat, pojawiata sie mgka pszen-
na. Popularnymi potrawami mgcznymi kuchni beskidz-
kiej byty gatuszki, czyli kluski: ,kulane” (formowane dto-
nig), ktadzione, chybane, strzapate (ciasto wrzucane
tyzkg do wrzgcej wody bez formowania) na Stowac;ji
zwane strapaczka, fusate (ziemniaczane), $cikane, bio-
te, szulane, z dziurkdm. Positki karpackich gérali najcze-
Sciej byty przygotowywane z leSnych owocow, grzybow,
mleka pochodzgcego od owiec, koz i krow. Pod strze-
chami temkéw, Bojkéw czy Hucutéw mieso jadano bar-
dzo rzadko, a kuchnia oparta byta w duzej mierze na
owsie, ziemniakach i kiszonej kapuscie. Wielokulturo-
wos$¢ pogranicza podkarpacko-preszowsko-zakarpac-
kiego sprawita, ze kuchnia tego rejonu nie ma jednego
czy kilku gtéwnych dan. Kazdy region tego pogranicza
ma swoje regionalne potrawy i sposoby ich przyrzgdza-
nia. Popularne sg tutaj pieczone na blasze kuchni
podptomyki czy proziaki — placki na zakwasie chlebo-
wym, piwnym lub nie kwaszone, z dodatkiem sody
(prozy). Waznym elementem kuchni byty i sg ziemniaki
przyrzadzane na rézne sposoby. Cyr — starte na tarce
ziemniaki formowane w mate kluski, wrzucane do wrza-
cej wody, tewesz — kartoflanka gotowana z kminkiem lub
grochem i fasolg, temkowskie bandurjanki — proste plac-
ki ziemniaczane pieczone w piecu chlebowym na li-
Sciach swiezej kapusty lub klonu, czy stolniki — pierogi
z tartych ziemniakéw z farszem ziemniaczanym ze sma-
zong cebulg réwniez pieczone w piecu chlebowym to
najczesciej spotykane ziemniaczane potrawy. Waznymi
surowcami w kuchni byty kasze, gtéwnie pecak z jecz-
mienia, ktory tgczono z serwatka, kwaszong kapustg
lub z mlekiem, gotujgc popularne pancaki i jagty z pro-
sa, ktére tgczono z fasolg lub suszonymi sliwkami. Z ka-
szy gryczanej (gryka — hreczka) wyrabiano rusinskie
hryczanyki. Krélowata wyrabiana z maki kukurydzianej
i mleka mamatyga. Na kwasie kapuscianym gotowano
zupy, np. zacierke zwang kwaséwka. Kapusta, szcze-
golnie jej kiszona forma, stata sie podstawg wielu po-
traw pogranicza. Popularna wsrod polskich gorali kwa-
$nica, valaSska kyselica z Morawskiej Wotoszczyzny,
fuczki (cudaki) z kuchni Bojkéw (placki przygotowane
z ciasta nalesnikowego i kiszonej kapusty), stowacka
kapustnica czy zakarpackie golubci z kapustg (gotgbki
z kapusta) to najciekawsze przyktady dan z udziatem
kapusty. Gotowano réwniez zupy (polewki) z lebiody,
szczawiu czy pokrzywy. Hreczanyki (kotlety z kaszy
zmieszanej z mielonym miesem, jajkami, czosnkiem i przy-
prawami), knysze (smazone na gtebokim ttuszczu piero-
gi z farszem z kaszy gryczanej, twarogu i cebuli), kugiel,
krezofki (zagotowane kawatki kapusty), hatuszki, mat-
drzyki (placki serowe), knysze (pierogi z serem), fuczki
(placki z kapustg), szabanka czy krupnik (kasza jecz-
mienna gotowana na rosole) to lokalne przysmaki Biesz-
czadow i Beskidu Niskiego [25]. Podobne przysmaki
spotka sie na Stowacji, gdzie popularnym daniem sg
bryndzove haluski — kluski ziemniaczane (knedle) pola-
ne sosem serowym, czesto podawane do miesa, czy
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pirohy — pierogi nadziewane serem owczym (bryndzg)
i polane ttuszczem ze skwarkami. Do oryginalnych po-
traw stowackich nalezg dania maczne (kluski, knedle
z owocami), potrawy z baraniny, dziczyzny oraz rézne
potrawy z udziatem kiszonej kapusty. Po stowackiej
stronie rownie popularne, jak po polskiej sg sery kozie
i owcze: oravské korbaciky — owczy ser zaplatany w war-
kocze, liptovska bryndza — ser z papryka, ostiepok — od-
powiednik polskiego oscypka, parenica — potmiekki, nie-
dojrzewajgcy, srednio ttusty, parzony ser owczy o cha-
rakterystycznym ksztatcie zwinietej wstegi, vyprazeny
syr — plaster sera zapieczony w butce tartej czy demikat,
czyli zupa bryndzowa z ziemniakami, cebulg, stodkg pa-
pryka i $mietang. Od Bieszczadéw po Beskid Slaski i gory
Zywiecczyzny bacowie wyrabiali i wyrabiajg nadal ser
podpuszczkowy — bundz, grude sera, z ktérego po odpo-
wiedniej obrébce i wedzeniu uzyskuje sie catg game tzw.
seréw wotoskich. Ich zréznicowanie jest cechg wtérna,
bedacy efektem lokalnych potrzeb i zwyczajéw. Najbar-
dziej znanym serem tego typu jest polski oscypek
(oszczypek) i stowacki ostiepok.

Oscypek jest najlepiej rozpoznawalng markg goralskie-
go sera o charakterystycznym, niepowtarzalnym wrzecio-
nowatym ksztatcie, zapachu i smaku [15]. Jednak ze
wzgledu na swojg popularnos$é, walory, marke i cene
bywa czesto fatszowany. Dawniej oscypek stuzyt jako
miara zaptaty za prace na hali lub za udostepnianie
owiec i hal na szaftasie, gdyz pochodzenie oscypka
zwigzane byto z funkcjonujgca przez wieki szatasniczg
wspolnotg. Najstarsza wzmianka w zrédtach historycz-
nych o serze (oscypku) wytwarzanym przez karpackich
pasterzy pochodzi z X1V wieku. Kiedy brakowato surow-
ca na duzy oscypek wazgcy 600-700 g, pasterze przy-
gotowywali mate serki, zwane redykotkami, z my$lg o spo-
tkaniu z najblizszymi po dtugiej nieobecnosci w domu.
Redykotki, podobnie jak oscypek, sg serem parzonym
w trakcie procesu wyrabiania. Odmiang sera z masy pa-
rzonej sg stowackie faruki, czyli nitki serowe (przypomi-
najgce makaron) oraz korbaciky (serowe warkocze). Po
wybraniu skrzepu serowego pozostawata zetyca, ktéra
stanowita gtéwne pozywienie pasterzy, natomiast poda-
na w czerpaku byta, przez dtugi czas, znakiem powita-
nia gosci na ,satasie”, gdyz byta zawsze dostepna. Wy-
réznieniem byto podanie zetycy w czerpaku bacy — piek-
nie ozdobionym naczyniu zrobionym z pienka swierko-
wego, ktorego wnetrze ulegto sprochnieniu, a narosnie-
ty obwod zachowat twardosc¢ i oryginalng grafike, z do-
rabianym wyrzezbionym uchwytem. Czerpak byt praw-
dziwg ozdobg w kazdej kolybie. Niektdre zrodta definiujg
zetyce jako serwatke owczg, co nie do konca jest praw-
da. Zetyca lub Zentyca (od jintita, zintice; gorale $lgscy
nazywajg jg mulkém lub zyncicém) to raczej rodzaj po-
zywnego, ptynnego sera, zbierajgcego sie na wierzchu
podczas podgrzewania ptynnej pozostatosci po wytrg-
ceniu bundzu. Hurda (gurda) to ttusta zetyca zbierajgca
sie na wierzchu kotta podczas podgrzewania zetycy,
a zwarnica to gorsza, rzadka, gromadzgca sie na spo-
dzie kotta. Ze wzgledu na duzg zawarto$c¢ laktozy, w cie-
ple szatasu zetyca dojrzewa (lekko fermentuje), nabie-
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rajgc charakterystycznego kwasno-cierpkiego smaku
[8]. W okresie monarchii austro-wegierskiej w uzdrowi-
skach na terenie Slgska Cieszynskiego oraz ziemi biel-
skiej (Bystra, Jaworze, Ustron) wykorzystywano zetyce
do tzw. kgpieli zetycowych, leczgcych wiele schorzen
reumatycznych.

Popularnym serem wytwarzanym w gospodarce sza-
tasniczej byta i jest nadal bryndza, ktéra jest serem pod-
puszczkowym miekkim, znanym w catych Karpatach:
w Rumunii, na Wegrzech, Stowacji, Ukrainie, a takze
w Butgarii, czyli tam, gdzie mieliSmy do czynienia z prze-
mieszczaniem sie pasterzy wotoskich. Nazwa bryndza
pochodzi z jezyka wotoskiego (brinze, branza) i znaczy
dostownie ,ser”. Dla rodzin satasznikow (gazdow) bryn-
dza byta podstawowym serem spozywanym przez caty
okres zimy. Przechowywana byta w drewnianych naczy-
niach (faskach, sadkach), scisle ubita i zalana z wierz-
chu mastem zachowywata dobre wiasciwosci smakowe
przez dtugi czas. W czasie przechowywania nabierata
charakterystycznego ,szczypigcego” smaku. Miarg ,bo-
gactwa” gospodarki pasterskiej i udanego sezonu sza-
tadniczego byta ilo§¢ wyrobionej bryndzy. Do XVII wieku
bryndza byta Srodkiem ptatniczym, w ktérej sptacano
daniny. Jednocze$nie stata sie surowcem lub dodatkiem
do przyrzgdzania wielu potraw Zakarpacia (vareniki z bryn-
dzg — malutkie pierozki z bryndzg w $rodku, deruni —
placuszki ziemniaczane z grzybami, miesem, bryndzg
lub $mietang). Na Spiszu ze stodkiego krowiego mleka
i sera robiono tzw. bryndze krowskg, ktérg przygotowy-
wano tuz przed spozyciem, a jedzono z chlebem. Bryn-
dza krowska byta dawniej bardziej popularna niz bryn-
dza owcza, gdyz nie kazdy miat owce i dostawat od
bacy ser. Bryndze jedzono z chlebem, dodawano do
ugotowanych ziemniakéw, galusek, makaronu. W roku
2005 bryndza podhalanska zostata wpisana na liste
produktéw tradycyjnych przez ministerstwo rolnictwa.

Podstawg wyzywienia rumunskich pasterzy (a dzisiaj
popularnym daniem w Rumunii i nie tylko) jest mamaty-
ga (mamaliga), przyrzadzana na gesto z maki kukury-
dzianej. Dawniej byta bardzo prostg, codzienng potrawg
pasterzy, spozywang ze wspolnego naczynia, okraszo-
ng kawatkami sera (telemei), mastem i $mietang. Na te-
renie Podkarpacia (gdzie kukurydza dotarta pdzniej)
spotyka sie maleszke lub kuleszke — potrawe przyrza-
dzang z maki pszenno-razowej lub razowej ugotowanej
na wodzie, lub mleku na gesto, ktérg wlewa sie do tale-
rza, na srodku robi dotek i wypetnia go roztopionym,
swojskim mastem lub skwarkami. Natomiast na Zakar-
paciu mamy banosz — kasze kukurydziang na mleku po-
dawang na ciepto z dodatkiem bryndzy i polang skwar-
kami. W Siedmiogrodzie (szlak pasterzy wotoskich) po-
pularnym daniem byt (i nadal pozostaje) gulas (gulyas,
gulyasleves) — tradycyjne wegierskie danie z wotowiny
(czasami takze z wieprzowiny) z kapustg, zazwyczaj po-
dawane z galuskami (kluseczkami) zamiast chleba. Na-
zwa ,gulasz” wywodzi sie od wegierskiego stowa gulyas,
ktére oznacza pasterza bydta (bydto nazywano gulya,
a pasterza, ktory je wypasat — gulyas). Pasterze zwani
czikosami (czikosi), wypasajgcy na puszcie — rozlegtym



stepie na Wielkiej Nizinie Wegierskiej, potozonym w do-
linie rzeki Cisy — stada koni, bydta, owiec, kéz i swin,
spedzali dtugie dnie i noce, pilnujgc swoich stad, posila-
jac sie prostym pozywieniem. Jednym z nich byta zupa
gulaszowa. Pasterze poczgtkowo smazyli na stoninie
kawatki miesa z posiekang cebulg. Kiedy wraz z na-
jazdami Turkow (pod koniec XVI wieku) pojawity sie na
tych terenach ziemniaki, papryka, pomidory i baktazany,
do kociotka zawieszonego nad ogniskiem zaczeto wrzu-
cac¢ kawatki miesa (wotowego, baraniego lub wieprzo-
wego), stonine, cebule, papryke, ziemniaki, pomidory,
baktazany i tak powstata gesta, zawiesista, pozywna i pi-
kantna zupa. Od XVII wieku papryka stata sie dla We-
grow narodowgq jarzyng i przyprawg, a zupa gulaszowa
oraz porkdlot — narodowymi daniami. Podobne danie
spotyka sie w okolicach Czorsztyna pod nazwg gulasz
czorsztynski z kopytkami, ktére prawdopodobnie trafito
tu wraz z kupcami przemierzajgcymi szlak wegierski
(z Wegier przez Czorsztyn do Krakowa). Wegierskie
stowo gulyas oznacza zupe gulaszowa, natomiast po-
trawa nazywana przez Polakéw gulaszem odpowiada
wegierskiej potrawie porkolot (mieso pokrojone na sred-
niej wielkosci kawatki, duszone w bardzo matej ilosci
sosu). Z tego regionu pochodzi réwniez tokany — danie
sktadajgce sie z niewielkich kawatkéw pieczeni wotowej
wymieszanych z bardzo ostrym sosem paprykowo-po-
midorowym. Odpowiednikiem tego dania na Wotosz-
czyznie i w Motdawii jest tocana nationala.

W kuchni karpackich pasterzy i rolnikéw popularne
byty proste zupy z ziemniakéw: zalewajka, zimnioczan-
ka, Chudo Jewa czy z brukwi (kwakow, karpieli — regio-
nalne nazwy brukwi): kwakula, kwackula, karpielanka,
a takze z owocdéw: bryja (zupa ze swiezych owocow),
Sliwionka, pamuta, galas, zufka.

Spozywanie miesa przez Wotochow, Hucutow, tem-
koéw, Bojkow i gorali po obu stronach Karpat byto spora-
dyczne, spowodowane najczesciej wypadkami losowy-
mi zwierzat. Najczesciej jedzono baranine, kozline, rza-
dziej wieprzowine i dréb, a najrzadziej wotowine. Czesc¢
miesa duzych zwierzat dzielono na kawatki i rozdawano
rodzinie lub sgsiadom, liczgc na rewanz. W spiskich
wsiach byt to tzw. krzept, czyli najlepsze kawatki miesa
wieprzowego ,0d krzyza”. Migso konserwowano przez
tzw. rosolenie, czyli moczenie przez okoto dwa tygodnie
w zalewie z dodatkiem soli, surowego czosnku i przy-
praw. Nastepnie mieso wedzono, nawet okoto miesigca,
dymem jatowcowym. Najpopularniejszym produktem
miesnym byty kietbasy. Kietbasa jest jednym z najpopu-
larniejszych produktdw migsnych wykonanym z roz-
drobnionego migsa z dodatkiem ttuszczu i przypraw.
Wyraz kietbasa pochodzi prawdopodobnie od prasto-
wianskiego stowa kl/basa — kiIbn (cos kiebiastego, wypu-
ktego). Niektorzy autorzy nie wykluczajg zapozyczenia
od tureckiego stowa klilbasti (pieczen z rusztu). W jezy-
ku polskim stowo kietbasa znane jest od $redniowiecza.
Od XIV wieku Polska styneta z produkgiji kietbas, gtow-
nie dzieki popularnym w tym czasie krélewskim polowa-
niom. Polowania odbywaty sie najczesciej jesienig i zima,
dostarczajgc surowe mieso, z ktérego wykonywano we-

dzonki i kietbasy. Obecnie kietbasy produkowane sg
z roznych rodzajéw miesa i ttuszczu. Nadziewane w na-
turalne jelita badz ostonki kolagenowe, poliamidowe czy
celulozowe, najczesciej wedzone dymem, stanowig przy-
smak na stotach catego $wiata. W Europie Srodkowo-
-Wschodniej wytwarza sie bogactwo kietbas. Polska
stynie z kietbas wieprzowych lub wieprzowo-wotowych
(krakowska, lisiecka, zywiecka, $laska, tuchowska, ja-
towcowa, mysliwska, wiejska) oraz popularnej w XX wie-
ku wotowej serwolatki. Czesi majg swoje Spekacky, uto-
pence | tatowe klobasy, na Stowacji popularna jest
Kranjska klobasa, na Wegrzech csabai kolbasz, manga-
lica kolbasz, gyulai paroskolbasz, w Chorwacji Slavon-
ski kulen, kulenova seka, Ce$njovka, domaca kobasica,
a w Serbii Zlatiborski kulen, levacka kobasica, sremska
kobasica. Kietbasy te sg tradycyjnymi produktami, naj-
czesciej wyprodukowanymi z miesa rodzimych ras
zwierzat, wedtug tradycyjnej technologii, poddane tra-
dycyjnemu wedzeniu. Karpaty stanowig granice rézno-
rodnosci kietbas. Po potudniowej stronie Karpat produ-
kuje sie kietbasy dojrzewajgce, fermentowane, nato-
miast po potnocnej intensywnie wedzone, podsuszane.
Po potudniowej stronie gtdwng przyprawg kietbas jest
papryka, po pétnocnej czosnek i pieprz. Zréznicowane
zywienie zwierzat (kukurydza, soja i stonecznik po potu-
dniowej stronie Karpat raz zyto, jeczmien i rzepak po
stronie potnocnej) decyduje o zréznicowanym profilu
kwaséw ttuszczowych ttuszczu miesa, a tym samym
réwniez ttuszczu wedlin. Wystepujg tez réznice w meto-
dzie wedzenia (na potudniu Europy na ciepto lub zimno,
na poétnocy — na gorgco) i rodzaju stosowanego drewna
wedzarniczego.

Opracowanie powstato w ramach miedzynarodowego
projektu NAWA/CHSH 6918 ,,Cultural Heritage of Small
Homelands” finansowanego przez Polskg Narodowg
Agencje Wymiany Akademickiej Miedzynarodowe Part-
nerstwa Akademickie.
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Rozstrzygniecie XXXVII
edycji Konkursu

na najlepsza prace
magisterska z zakresu
zootechniki i rybactwa

Sad Konkursowy, w sktadzie: prof. dr hab. Dorota Ko-
walska, prof. dr hab. Emilia Bagnicka i dr hab. Marcin
Taciak, obradowat 25 czerwca 2020 r. Ogétem do kon-
kursu zgtoszono 20 prac magisterskich z 7 uczelni. Z Uni-
wersytetu Przyrodniczego w Poznaniu wptyneto 9 prac,
ze Szkoty Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w War-
szawie — 4 prace, z Uniwersytetu Warminsko-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
Wroctawiu i Zachodniopomorskiego Uniwersytetu Tech-
nologicznego w Szczecinie.

Wybrani przez Sad Konkursowy recenzenci oceniali
prace w 5 grupach tematycznych: chéw i hodowla trzo-
dy chlewnej (5 prac), chow i hodowla bydta (3 prace),
chéw i hodowla drobiu (3 prace), chow i hodowla zwie-
rzat towarzyszacych i dzikich (4 prace), zywienie zwie-
rzgt i paszoznawstwo (5 prac).
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Po zapoznaniu sie z recenzjami i dyskusji przyznano
3 nagrody pierwsze, 4 drugie, 5 trzecich oraz 5 wyréznien.

CHOW | HODOWLA TRZODY CHLEWNEJ

I nagroda — mgr inz. Karolina Popiela za prace pt.
,Charakterystyka barwy mleka loch”. Praca wykonana
pod kierunkiem dr hab. Ewy Skrzypczak w Katedrze
Hodowli Zwierzat i Oceny Surowcow, Wydziat Medycy-
ny Weterynaryjnej i Nauk o Zwierzetach, Uniwersytet
Przyrodniczy w Poznaniu.

Il nagroda — mgr inz. Gilbert Galemba za prace pt.
,Odbudowa pogtowia trzody chlewnej w Polsce na przy-
ktadzie ras krajowych i zagranicznych”. Praca wykona-
na pod kierunkiem dr hab. Justyny Wiecek w Katedrze
Hodowli Zwierzat, Instytut Nauk o Zwierzetach, Wydziat
Nauk o Zwierzetach, Szkota Gtéwna Gospodarstwa
Wiejskiego w Warszawie.

Ill nagroda — mgr Mengnan Nie za prace pt. ,Meta-
-analysis of genetic parameter estimates of performan-
ce traits in pigs (Metaanaliza oszacowan parametrow
genetycznych cech uzytkowych swin)”. Praca wykonana
pod kierunkiem prof. dr. hab. Tomasza Szwaczkow-
skiego w Katedrze Genetyki i Podstaw Hodowli Zwie-
rzat Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu.

Wyréznienie — mgr inz. Sylwia Jakubowska za pra-
ce pt. ,Zastosowanie dodatkéw mieszanki ziotowej w pa-
szach dla tucznikéw na wyniki tuczu i wartos¢ rzezng
tusz”. Praca wykonana pod kierunkiem dr hab. Marty-
ny Batorskiej na Wydziale Nauk o Zwierzetach Szkoty
Gtoéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie.



