Awazymyz 2004

TYMBYLY.
WIELKANOCNE PRZASNIKI

Urok $wiat karaimskich— to nie tylko modlitwa,
ale tez przygotowywanie tradycyjnych potraw zwigzanych
z danymi $wigtami. Szczegolny rytuat zwigzany jest z Pie-
sach, pierwszym $wigtem karaimskiego roku— Chydzy
TymbyHlarnyn. Zgodnie ze stowem Pana: , Tylko niekwa-
szony chleb mozna jes¢ w czasie tych siedmiu dni i nie be-
dzie mozna ujrze¢ u ciebie zadnego kwasu w twoich grani-
cach”. Wedtug tej tradycji przed nadej$ciem $wiat przygo-
towuje si¢ nickwaszony chleb— #ymbyl. W czasie kolacji
haggada w wilie $wiat Piesach na stole obok tymbytu sta-
wia si¢ pieczone migso baranie lub kozie, pieczone jajka
i gorzkie ziota (rzodkiewke, szczypior, chrzan i ziarna pie-
przu).

Tradycja nakazuje w paschalna niedziele Omier
skosztowa¢ tymbylow w 7 domach. Jako poczestunek sa
one podawane z miodem, zgodnie z zapisanym w Pismie
prawem. ,,Oto i przypra-
wiony tymbyl, a mi6od—
to symbol stodyczy wol-
nosci i czestujac si¢ nim,
my wspdlnie taczymy si¢
w radosci z darowanego
przez Boga wyzwolenia
z niewoli” (Num. 28: 20)".

Tradycja piecze-
nia i spozywania tymby-
Iow jest zywa do dzi$
1 pomimo rozproszenia,
kultywowana w karaim-
skich domach w Polsce.
Do przygotowania tymby-
hu gospodynie karaimskie
uzywaja: tatky— przyrza-
du do urabiania ciasta,
skretutki—  specjalnego
radetka do perfowania
tymbytu oraz drewnianych wzornikéw do zdobienia, stoso-
wanych w Haliczu i na Krymie.

Pieklo si¢ tymbyly podczas przedswigtecznego
miesigca, nigdy w sobotg. Pieczenie tymbylow byto okazja
do spotkania catych rodzin, przyjaciét i mtodziezy, tzw.
tloki (wspolnej pracy)— gospodynie przygotowywaly cia-
sto (porcje do 20 kg, ktorych zazwyczaj wystarczalo dla
rodziny na tydzien), a ich me¢zowie miesili wktadajac w t¢
czynnos$¢ sporo mgskiej sity. Ciasto wyrabiane byto na ni-
skim, dtugim stole, a zeby ten si¢ nie unosit wskutek opero-
wania dlugim zgbatym dragiem zahaczonym przy jego
koncu— sadzano kogo$ na nim— najczesciej dzieci, ktore
lubity to jak hustawke. Gotowos¢ ciasta oceniano uderzajac
nim po stole— dzwiek musiat by¢ ,,gtuchy”. Potem panie
robily z tego ciasta mate buleczki, watkowaty, a panowie
skrytutowali. Jesli panowie mieli przestoj, bo panie nie na-
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dazaty z watkowaniem— stukali w stot, okazujac zniecier-
pliwienie. Obok tradycyjnych okraglych tymbytow formo-
wano takie w ksztalcie serca— dla ukochanej osoby oraz
tzw. ,cacka z dziurkg” dla dzieci, a dziewczyny piekly
chlopcom tymbyly z pieprzem. Najchgtniej tymbyly pie-
czono w tradycyjnych ,ruskich” piecach chlebowych. W
Trokach powojennych piece takie znajdowaly si¢ jeszcze w
Zazdrosci (ogromny), na Zamosciu, u Zarkéw i w paru in-
nych domach przy ulicy Karaimskiej, z ktorych ostatni byt
u Dubinskich. Piec musiat by¢ wygrzany, goracy wegiel
(juz bez ognia) zmiatato si¢ do jednego rogu. Wymiatano
klepisko miotetkami z jodtowych i sosnowych galezi.
Uktadano tymbyty na dtugich topatkach i zsuwano partiami
na klepisko. Gotowe po 5-15 minutach wyciagano inng
blaszang topatka. Tylko doswiadczona pickarka potrafita
sobie z tym poradzi¢ nie palac tymbytéw. Przy piecu pality
si¢ sosnowe draski zaczniet’— ogien pomagal oceni¢ po-
step wypieku. Zar w piecu byl oddzielany cegtami, aby sie
dhuzej utrzymat. Sposobem na rozpoznanie temperatury
pieca bylo sypniecie maki i obserwacja jej spalania.

Po wypieczeniu tymbyléw w rozpalonym piecu
tradycyjnie na koniec pie-
czono buleczki (na okres
przedswiateczny), a spo-
zywanym tego dnia posil-
kiem byly pieczone ziem-
{ niaki ze Sledziem. Zasob-
d niejsi za$ spozywali mig-
siwo 1 czgstowali nim go-
spodarzy, ktérzy na co
dzien mie¢sa nie jadali. W
trakcie pracy $piewano
1 weselono sie.

Przy wyjmowaniu tymby-
hu z pieca nalezato zacho-
waé szczegOlna ostroz-
no$¢— nieudacznicy, kto-
rym tymbyly spadaty
z zelaznej topatki byli wy-
rzucani z tloki
(sponiewierany na podlodze tymbyl, tzw. chamiet’, nie
nadawat si¢ na $wiateczny stot).

TYMBYLOWE WARIACIJE

Najpopularniejsze: na bazie masta.

Na 2 kg maki krupczatki zuzyjemy 2 kg masta + 2
kg $mietanki wg zasady: na 1 kg maki % kg tluszczu. Cia-
sto nalezy wygniata¢ dopoéty, az po rozcigciu ma gladka
strukturg. Tradycyjnie kazdy tymbylek formuje si¢ oddziel-
nie, a obecnie $pieszace si¢ gospodynie czesto waltkuja du-
zy placek, skrytutuja i wykrawajq tymbylki przy pomocy
szklanki. W trakcie wyrabiania ciasta przeznaczone do wy-
pieku sktadniki dodajemy jednorazowo. Nalezy pamigtaé,
ze przy walkowaniu i skrytulowaniu tymbyl ma by¢ zwro-
cony do gory zawsze ta samg strona. Odwrocenie dozwolo-
ne jest tylko przy skrytutowaniu ,rewersu”. Wypieka¢ na
jasnoztoty kolor. Tymbyly poszczegdlnych gospodyn roz-
nig si¢ wielkoscia, gruboscia, a i kruchoscia.

Wspolczesne proporcje tymbytow ,niskotluszczo-
wych”: na 1 kg maki dodajemy %2 kostki masta, 4 1 $mie-
tanki 18%, 1 zo6ttko.



grudzien

Dietetyczne: na bazie jaj.

Na 1 kg maki przygotowac 20 zoéttek i trochg $Smie-
tanki. Ciasto przygotowywaé stopniowo, do czg$ci maki
dodajac 2-3 zottka, odrobing $mietanki i kolejno: troche
maki, 3 zottka, Smietanka...

Jajeczne tymbyly sa walkowane cieniej, jako Ze
ciasto po wypieczeniu jest twardsze. Maja one charaktery-
styczne podniesione brzegi.

Krymskie: z maki zamieszanej z wodg Iub jajami
(nigdy razem) formowane sa tymbyty cienkie— kabyrtyk
lub grube— bajram etmiak. Pieczone w wili¢ Paschy oraz
3-go i 7-go dnia $§wiat w ksztalcie okraglych plackéw
o $rednicy 10— 15 cm, skrytulowane. Powierzchni¢ przed
wstawieniem do pieca smaruje si¢ jajkiem. Tradycja zabra-
nia dosypywania do ciasta soli. Wypiek nalezy zawinaé
w Iniang $ciereczke, zeby zapobiec stwardnieniu.

Halickie: wielkosci talerza, z maki z dodatkiem
Smietany 1 twarogu. Pierwszy placek watkowany na cienko
po wypieczeniu byt spalany— to dla aniota.

Cienkie: skrytutowane ciasto z maki i wody, bez
dodatkow. Stuzyly jako surowiec do przygotowania wielu
potraw $wiatecznych na bazie maki tymbylowej— tj. zmie-
lonych drobno tymbytow. ( 1 kg maki i 2 | wody.)

Dla ostody $wiatecznej atmosfery wielkanocnej
z maki tymbylowej piecze si¢ biszkopty. (Biszkopt— stowo
poch. {ac., ciasto z jaj, mqki, cukru.) Takich biszkoptow nie
przektadano kremami, chyba ze maslanym. Moze to by¢
Zwyczaj zapozyczony, ale do dzis istniejacy.

Z maki tymbylowej przygotowuje si¢ galki goto-
wane, wielko$ci pyz lub pieczone, wielkosci orzecha wio-
skiego. Mozna je nadziewa¢ r6znymi farszami. Obok tym-
bylow tradycyjna potrawa paschalng sa jaja. W Trokach
jaja wielkanocne sa pieczone w piecu. Na Krymie— dlugo
gotowane z dodatkiem soli (biatko zyskuje barwe brazowa-
wa). Na stot troczanie podajg jaja w catosci, krymczanie—
potowki z linig pieprzu. Krymczanie pieka babki $wiatecz-
ne kajhana, tradycyjnie na bazie konskiego szczawiu (dzi$
z mrozonego szpinaku), z mielonym migsem lub z gotowa-
nych ziemniakow i jajek.

Koronnym daniem $wiatecznym na Krymie bylo
pieczone w calosci jagnie o stodkawym smaku migsa.
W Trokach niektore rodziny piekly na swigta kozlg. W Ha-
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liczu pieczono z maki tymbylowej pierdg na ksztatt kub-
t’enia nazywajac go kibinem. Przyrzadzano tez biok—
babke ziemniaczang, danie jadane nie tylko w swigta.

Po zakonczeniu §wigtecznego tygodnia, tydzien po
haggada, po zachodzie slonca w gronie rodzinnym zjada
si¢ symboliczny chleb z miodem.

Opracowano na podstawie wspomnien Karaimow trockich pod-
czas Chyzy Tymbytlarnyn 2002 r.

Irena Jaroszynska
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Kalendarium

e Migdzynarodowy Festiwal Kultury—
Eupatoria, sierpien—wrzesien 2005 r.

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

o Wielokulturowy Festiwal Galicja—16-18
czerwca 2005 1.

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

e Tydzien Kultury Karaimskiej organizowany
przez Natolinski Osrodek Kultury—
Warszawa, 4-9 pazdziernika 2004 .

e Zjazd Kaszubdéw 2004 - Rola grup etnicznych
w Zjednoczonej Europie—Sycowa Huta koto
Koscierzyny, 17-19 wrzesnia 2004 .

e 100. rocznica urodzin poety Szetumiela
Lopatto— Poniewiez, 11 wrzesnia 2004 r.
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