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Awazymyz 2004  

TYMBY Y.  
WIELKANOCNE PRZA NIKI 

Urok wi t karaimskich— to nie tylko modlitwa, 
ale te  przygotowywanie tradycyjnych potraw zwi zanych 
z danymi wi tami. Szczególny rytua  zwi zany jest z Pie-
sach, pierwszym wi tem karaimskiego roku— Chyd y
Tymby arnyn. Zgodnie ze s owem Pana: „Tylko niekwa-
szony chleb mo na je  w czasie tych siedmiu dni i nie b -
dzie mo na ujrze  u ciebie adnego kwasu w twoich grani-
cach”. Wed ug tej tradycji przed nadej ciem wi t przygo-
towuje si  niekwaszony chleb— tymby . W czasie kolacji 
haggada w wili wi t Piesach na stole obok tymby u sta-
wia si  pieczone mi so baranie lub kozie, pieczone jajka  
i gorzkie zio a (rzodkiewk , szczypior, chrzan i ziarna pie-
przu).

Tradycja nakazuje w paschaln  niedziel Omier 
skosztowa  tymby ów w 7 domach. Jako pocz stunek s
one podawane z miodem, zgodnie z zapisanym w Pi mie 
prawem. „Oto i przypra-
wiony tymby , a miód— 
to symbol s odyczy wol-
no ci i cz stuj c si  nim, 
my wspólnie czymy si
w rado ci z darowanego 
przez Boga wyzwolenia  
z niewoli” (Num. 28: 20)1.

Tradycja piecze-
nia i spo ywania tymby-
ów jest ywa do dzi

i pomimo rozproszenia, 
kultywowana w karaim-
skich domach w Polsce. 
Do przygotowania tymby-
u gospodynie karaimskie 

u ywaj : ta ky— przyrz -
du do urabiania ciasta, 
skretu ki— specjalnego 
rade ka do perfowania 
tymby u oraz drewnianych wzorników do zdobienia, stoso-
wanych w Haliczu i na Krymie. 

Piek o si  tymby y podczas przed wi tecznego
miesi ca, nigdy w sobot . Pieczenie tymby ów by o okazj
do spotkania ca ych rodzin, przyjació  i m odzie y, tzw. 
t oki (wspólnej pracy)— gospodynie przygotowywa y cia-
sto (porcje do 20 kg, których zazwyczaj wystarcza o dla 
rodziny na tydzie ), a ich m owie miesili wk adaj c w t
czynno  sporo m skiej si y. Ciasto wyrabiane by o na ni-
skim, d ugim stole, a eby ten si  nie unosi  wskutek opero-
wania d ugim z batym dr giem zahaczonym przy jego 
ko cu— sadzano kogo  na nim— najcz ciej dzieci, które 
lubi y to jak hu tawk . Gotowo  ciasta oceniano uderzaj c
nim po stole— d wi k musia  by  „g uchy”. Potem panie 
robi y z tego ciasta ma e bu eczki, wa kowa y, a panowie 
skrytu owali. Je li panowie mieli przestój, bo panie nie na-

d a y z wa kowaniem— stukali w stó , okazuj c zniecier-
pliwienie. Obok tradycyjnych okr g ych tymby ów formo-
wano takie w kszta cie serca— dla ukochanej osoby oraz 
tzw. „cacka z dziurk ” dla dzieci, a dziewczyny piek y
ch opcom tymby y z pieprzem. Najch tniej tymby y pie-
czono w tradycyjnych „ruskich” piecach chlebowych. W 
Trokach powojennych piece takie znajdowa y si  jeszcze w 
Zazdro ci (ogromny), na Zamo ciu, u Zarków i w paru in-
nych domach przy ulicy Karaimskiej, z których ostatni by
u Dubi skich. Piec musia  by  wygrzany, gor cy w giel
(ju  bez ognia) zmiata o si  do jednego rogu. Wymiatano 
klepisko miote kami z jod owych i sosnowych ga zi. 
Uk adano tymby y na d ugich opatkach i zsuwano partiami 
na klepisko. Gotowe po 5-15 minutach wyci gano inn
blaszan opatk . Tylko do wiadczona piekarka potrafi a
sobie z tym poradzi  nie pal c tymby ów. Przy piecu pali y
si  sosnowe draski zaczniet’— ogie  pomaga  oceni  po-
st p wypieku. ar w piecu by  oddzielany ceg ami, aby si
d u ej utrzyma . Sposobem na rozpoznanie temperatury 
pieca by o sypni cie m ki i obserwacja jej spalania.  

Po wypieczeniu tymby ów w rozpalonym piecu 
tradycyjnie na koniec pie-
czono bu eczki (na okres 
przed wi teczny), a spo-
ywanym tego dnia posi -

kiem by y pieczone ziem-
niaki ze ledziem. Zasob-
niejsi za  spo ywali mi -
siwo i cz stowali nim go-
spodarzy, którzy na co 
dzie  mi sa nie jadali. W 
trakcie pracy piewano
i weselono si .
Przy wyjmowaniu tymby-
u z pieca nale a o zacho-

wa  szczególn  ostro -
no — nieudacznicy, któ-
rym tymby y spada y
z elaznej opatki byli wy-
rzucani z t oki 

(sponiewierany na pod odze tymby , tzw. chamiet’, nie 
nadawa  si  na wi teczny stó ).

TYMBY OWE WARIACJE 
Najpopularniejsze: na bazie mas a.

Na 2 kg m ki krupczatki zu yjemy ½ kg mas a + ½ 
kg mietanki wg zasady: na 1 kg m ki ½ kg t uszczu. Cia-
sto nale y wygniata  dopóty, a  po rozci ciu ma g adk
struktur . Tradycyjnie ka dy tymby ek formuje si  oddziel-
nie, a obecnie piesz ce si  gospodynie cz sto wa kuj  du-
y placek, skrytu uj  i wykrawaj  tymby ki przy pomocy 

szklanki. W trakcie wyrabiania ciasta przeznaczone do wy-
pieku sk adniki dodajemy jednorazowo. Nale y pami ta ,
e przy wa kowaniu i skrytu owaniu tymby  ma by  zwró-

cony do góry zawsze t  sam  stron . Odwrócenie dozwolo-
ne jest tylko przy skrytu owaniu „rewersu”. Wypieka  na 
jasnoz oty kolor. Tymby y poszczególnych gospody  ró -
ni  si  wielko ci , grubo ci , a i krucho ci .

Wspó czesne proporcje tymby ów „niskot uszczo-
wych”: na 1 kg m ki dodajemy ½ kostki mas a, ½ l mie-
tanki 18%, 1 ó tko.

1 A. Babad an. O wzajemnym powi zaniu karaimskiej historii  
i kultury z religi . W: Karaj kiu lari. Pod red. M. Abkowicz  
i H. Jankowskiego. Wroc aw: Bitik, 2004 , s. 164
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Ministerstwa Kultury

Na ok adce: Kienesa w Poniewie u,  lata 1920-te

Kalendarium

Mi dzynarodowy Festiwal Kultury—
Eupatoria, sierpie —wrzesie  2005 r. 

II Pomorskie Dni Kultury Etniczne w 
Sopocie—18 czerwca 2005 r. 

Wielokulturowy Festiwal Galicja—16-18 
czerwca 2005 r. 

Uroczystosci z okazji 80-lecia urodzin b.p. 
hazzana Michala Firkowicza—Wilno, 17 
listopada 2004 r. 

Tydzie  Kultury Karaimskiej organizowany 
przez Natoli ski O rodek Kultury—
Warszawa, 4-9 pa dziernika 2004 r. 

Zjazd Kaszubów 2004 - Rola grup etnicznych 
w Zjednoczonej Europie—Sycowa Huta ko o
Ko cierzyny, 17-19 wrze nia 2004 r.

100. rocznica urodzin poety Sze umiela 
opatto— Poniewie , 11 wrze nia 2004 r.

Dietetyczne: na bazie jaj. 
Na 1 kg m ki przygotowa  20 ó tek i troch mie-

tanki. Ciasto przygotowywa  stopniowo, do cz ci m ki
dodaj c 2-3 ó tka, odrobin mietanki i kolejno: troch
m ki, 3 ó tka, mietanka... 

Jajeczne tymby y s  wa kowane cieniej, jako e
ciasto po wypieczeniu jest twardsze. Maj  one charaktery-
styczne podniesione brzegi.  

Krymskie: z m ki zamieszanej z wod  lub jajami 
(nigdy razem) formowane s  tymby y cienkie— kabyrtyk 
lub grube— bajram etmiak. Pieczone w wili  Paschy oraz 
3-go i 7-go dnia wi t w kszta cie okr g ych placków  
o rednicy 10— 15 cm, skrytu owane. Powierzchni  przed 
wstawieniem do pieca smaruje si  jajkiem. Tradycja zabra-
nia dosypywania do ciasta soli. Wypiek nale y zawin
w lnian ciereczk , eby zapobiec stwardnieniu.  

Halickie: wielko ci talerza, z m ki z dodatkiem 
mietany i twarogu. Pierwszy placek wa kowany na cienko 

po wypieczeniu by  spalany— to dla anio a.
Cienkie: skrytu owane ciasto z m ki i wody, bez 

dodatków. S u y y jako surowiec do przygotowania wielu 
potraw wi tecznych na bazie m ki tymby owej— tj. zmie-
lonych drobno tymby ów. ( 1 kg m ki i ½ l wody.) 

Dla os ody wi tecznej atmosfery wielkanocnej  
z m ki tymby owej piecze si biszkopty. (Biszkopt— s owo 
poch. ac., ciasto z jaj, m ki, cukru.) Takich biszkoptów nie 
przek adano kremami, chyba ze ma lanym. Mo e to by
zwyczaj zapo yczony, ale do dzi  istniej cy. 

Z m ki tymby owej przygotowuje si ga ki goto-
wane, wielko ci pyz lub pieczone, wielko ci orzecha w o-
skiego. Mo na je nadziewa  ró nymi farszami. Obok tym-
by ów tradycyjn  potraw  paschaln  s jaja. W Trokach 
jaja wielkanocne s  pieczone w piecu. Na Krymie— d ugo 
gotowane z dodatkiem soli (bia ko zyskuje barw  br zowa-
w ). Na stó  troczanie podaj  jaja w ca o ci, krymczanie— 
po ówki z lini  pieprzu. Krymczanie piek babki wi tecz-
ne kajhana, tradycyjnie na bazie ko skiego szczawiu (dzi
z mro onego szpinaku), z mielonym mi sem lub z gotowa-
nych ziemniaków i jajek.  

Koronnym daniem wi tecznym na Krymie by o
pieczone w ca o ci jagni  o s odkawym smaku mi sa.
W Trokach niektóre rodziny piek y na wi ta ko l . W Ha-

liczu pieczono z m ki tymby owej pieróg na kszta t kub-
t’enia nazywaj c go kibinem. Przyrz dzano te biok—
babk  ziemniaczan , danie jadane nie tylko w wi ta.

Po zako czeniu wi tecznego tygodnia, tydzie  po 
haggada, po zachodzie s o ca w gronie rodzinnym zjada 
si  symboliczny chleb z miodem. 

Opracowano na podstawie wspomnie  Karaimów trockich pod-
czas Chy y Tymby arnyn 2002 r. 

Irena Jaroszy ska




