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Awazymyz 2005  

Muzeum Karaimskie w Haliczu 

Mariola Abkowicz: By e  ostatnio w Haliczu. S ysza-
am, e zosta o tam otwarte Muzeum Karaimskie? 

Jurii Szpakowski: Tak, 19 maja b r. byli my z Len
Szpakowsk  w Haliczu. Jeden z karaimskich1 domów 
przeznaczono tam na muzeum. Po wykonaniu kapitalne-
go remontu, zwiedzaj cym udost pniono dwie sale,  
w których wystawiono zachowane przyk ady kultury 
materialnej i duchowej. W jednej sali s  eksponaty z 
kienesy karaimskiej w Haliczu, jest tam te  kilka pami -
tek prawdopodobnie pozosta ych z kienesy karaimskiej 
w ucku. Ekspozycja obejmuje Pismo wi te, zwoje 
Tory, ksi gi, piecz ci karaimskiej gminy duchownej w 
Haliczu, zdj cia. Druga sala przeznaczona zosta a na 
zbiory z archiwów rodzin karaimskich z Halicza i uc-
ka, zdj cia rodzinne, wiadectwa uko czenia szkó  i ró -
nych kursów. S  narz dzia, z których korzysta y gospo-
dynie, np. oryginalna, dwumetrowa ta ky wraz z awk ,
u ywane do robienia tymby ów. Cudem tylko nie spalo-
na, nie zniszczona. S  specjalne no e do robienia tymby-
u u ywane – podobnie jak na Krymie – w Haliczu i 
ucku. Jest du a tarka do przygotowywania m ki tym-

by owej, tradycyjnie wykorzystywana w Haliczu. 
M.A.: Czy ona si  czym  ró ni od zwyk ej tarki? 
J.Sz.:Jest to ogromna deska z przymocowan  du  tark .
W Haliczu piek o si  tymby  gruby i nie by  on – jak  
w Trokach – mielony maszynk  do mielenia, lecz tarty 
na tarce. I w a nie taka tarka jest na ekspozycji. Nato-
miast ta ky, przyrz d, za pomoc  którego wyrabia si
ciasto na tymby , by  wykorzystywany zarówno w Hali-
czu, jak i w Trokach. W muzeum s  te  dwie inne sale 
jeszcze bez eksponatów. Zatrudniono ju  pracowników. 
O dziwo, jak na tak ma e muzeum, s  tam non–stop trzy 
osoby: kierowniczka muzeum, przewodniczka oprowa-
dzaj ca wycieczki i ochrona. Zapyta em, czy ludzie z 
okolicy s  zainteresowani t  now  przecie  w tych stro-
nach ekspozycj . Odpowiedziano mi, e stale przycho-
dz  grupy uczniów z Halicza i okolic. Przyje d aj  te
zwiedzaj cy Halicz, bo to bardzo zabytkowa miejsco-
wo  w tym regionie. Potwierdzaj  to zapisy w Ksi dze
Pami tkowej. Wypowiedzi s  bardzo ciep e i pozytyw-
ne. My l  wi c, e starania ludzi, dzi ki którym to mu-
zeum powsta o, a których ju  nie ma w ród nas, m.in. 
Jany Lwownej Eszwowicz, nie by y daremne. Muzeum 
powsta o i mamy nadziej , e b dzie si  rozwija .

Uzupe nienie

Mariola Abkowicz: Mówi a , e w artykule Tymby y. Wiel-
kanocne prza niki opublikowanym w grudniowym numerze 
Awazymyz 2004 by y b dy? Czy mog aby  powiedzie ,
jakie tymby y piek o si  w Haliczu i jakie nie cis o ci ukaza-
y si  w artykule? 

Lena Szpakowska.: W artykule jest napisane, e tymby
w Haliczu pieczono z twarogiem i ze mietan . Pieczono  
w Haliczu kilka rodzajów tymby u. W Trokach piecze si
tymby  cienki tylko na wodzie, w Haliczu te  pieczono na 
wodzie, ale mia  on grubo  mniej wi cej 4 cm i rednic
15–20 cm. Pieczony z m ki pszennej, o wiele wcze niej, w 
piecach. Potem sech  na piecu, a nast pnie by  tarty na m k
na du ych tarkach. Natomiast t usty tymby  pieczono tak, jak  
w Trokach przed wi tami. I – o ile uda o mi si  dowiedzie
– by o kilka rodzajów tymby u. Jeden by  pieczony na sa-
mych ó tkach. Ubijano ó tka, i dodawano tyle m ki, ile 
zabiera y ó tka. Tymby y te mia y rednic  8–10 cm, grubo-
ci ok. 1,5 cm. Gór  zdobi y wzory w kwiatuszki. Wcze niej 

ca y tymby  by  k uty widelcem, skretu ek nie u ywano1.
Pieczono jeszcze tymby  z mas em dodaj c mleko, przepis 
podobny do tego, który u ywa si  w Trokach. W adnym 
wypadku nie dawano do tymby u twarogu ani kwa niej mie-
tany. Natomiast z m ki tymby owej robi o si kat ama. Wte-
dy u ywano twarogu i robiono takie trójk tne piero ki kat a-
ma, które zalewa o si mietan . A nast pnie pieczono  
w piecu. 
M.A.: Podobne do tych, które robi ciocia Wala? 
L.Sz.: Tak, ale ona robi je z ciasta dro d owego. A w czasie 

wi t u ywa si  ciasta z m ki tymby owej, podobnej jak do 
trockich ga ek z mi sem czy liwkami, z tym, e do rodka 
k adziono s odki twaróg z rodzynkami. Jak opowiada ciocia 
Wala, w Haliczu, a przynajmniej u nas w domu, zawsze na 
pierwsz  kolacj  podawano jajka2, tymby , maror i mi so, 
które d ugo pieczono3 w jednym du ym kawa ku. I podawa-
no to z sosem. Podobnie jak w Trokach, robiono równie
babk  tymby ow  z mi sem. Pieczono te  kybyn  
z m ki tymby owej z mi sem: warstwami k ad o si  zaparzo-
n  drobn  m k , warstw  mi sa i znowu mas  tymby ow .
M.A.: Hmm, dobre to musia o by .
L.Sz.: Tak, zawsze go robimy. Po kolacji Haggada zapija o
si  roso em z kurczaka. Bardzo podobny obiad, z daniami 
wi tecznymi, robi o si  na ostatni dzie wi t. adnych 
ledzi nie by o. Po zachodzie s o ca ju  mo na by o je

chleb.
M.A.: Czyli tego zwyczaju dzielenia chleba z miodem nie 
by o? 
L.Sz.: Nie, chyba nie. A w ka dym nigdy o tym nie s ysza-
am. 

Rozmowy w drodze 

1 Ania Sulimowicz: Dom rodziny Abrahamowiczów (Nowcia 
Abrahamowicza i jego ony Bi ci z Eszwowiczów). 

1.A.S.: U ywano drewnianych no yków i z batych listewek do zdobienia 
tymby ów tzw. cimiwic.
2. A.S.: Pieczone w popiele – jak wspomina  wujek Siunek, by y wyj tko-
wo smaczne z sosem od pieczeni ciel cej.
3. A.S.: To by a zapewne piecze  ciel ca. Mój dziadek je dzi  specjalnie 
do Podwysokiego kupi  od ydów tyln wiartk  cielaka – by a tania, bo 

ydzi tej cz ci nie jadali, o czym mowa jest w notatce w Karaj Awazy.  




